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M O N S I E U R 

B O U D I N ^ 
C O N S E I L L E R . D ' E ' T A T , 

Premier Médecin de M o N S E I-
G N E U R , Docteur - Régent, 
& ancien Doyen de la Faculté 
de Médecine de Paris. 

ON S IEUR, 

fofe enfin m'applaudir des préfen-
timens que feus de votre élévation, dés 
que j'eus l'honneur de vous connoitre} 

les fentimens que le premier, & le plus 
éclairé des Médecins a toujours eu pour 
vous , témoignages afiurez^de fon di~ 
feernement & de votre mente . m'en 

t il l 

etoient a heureux préfages i mais ces 
qualité^ du cœur & 'de Fsfprit , / 
Propres à vous gagner îejlime & la 
confiance de tout le monde , jointes 
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E P IS T R E. 
*\ une profonde érudition , & k une 
expérience confommce , m'en ètoient 
de fur s garants. Ce furent ces qualité*^ 
M o N s i H"u R, fi neceffaires à un 

-yand Médecin, qui portèrent le Roi à 
vous affàrer la place que vous remplif-

fîz. •> & qui déterminèrent Sa Majefiè 
à vous en avancer les honneurs, quai-
quun autre en fut encore en poffe.fjîon, 
Vous ne voulûtes pas me permettre, 
M O N S I E U R , de vous parler des 
avantages de cette glorieufe defignation, 
quand j'eus l'honneur de vous offrir mon 
Livre pour la première fçis i m#is au
jourd'hui } que vous en êtes en pleine 
jouijfinct?, ©• que vous ne les partagez 
plus avccperfonne3je crois pouvoir vous 
en marquer toute ma joye ^fans interef 
fer votre modeflie, & j'en faifis avec 
ardeur l'occafton, en vous offrant lafe? 
conde Edition de mon Livre i fefpere , 
M O N S I E U R . , que vous recevrez^ 
avec votre bonté ordinaire, ces nouvelles 
marques de Rattachement inviolable , 
S" du refpect fincere avec lequel je 
fuis t MONSIEV R, 

Votre cres-humble, $C 
tres-obéilTant f rviteur 



PRÉFACE. 

LE corps humain doit être confideré 
comme un aflemblage merveilleux de 

plufieurs fortes de parties, qui par le fe-
cours mutuel qu'elles fe prêtent les unes 
aux autres, concourent tontes enfemble à 
entretenir les fonctions & la vie de cette 
admirable machine. Chacune de ces par
ties étant dans un mouvement considéra
ble , fouffre une difîîpation continuelle 
de fa propre fubftance t 8c elle a par confe-
quent un befoin indilpenfable d'aliments 
«qui l'entretiennent , ou qui là fortifient. 
Cependant fi les aliments contribuent fi 
neceflairement à laconfervation de notre 
famé & de notre vie, ils produifent aufîi 
la plupart des maladies aufquelles nous 
fommes fujets, & caufent iouvent une 
mort précipitée par le mauvais ufage 
qu'on en fait. 

On voit donc que le fondement d'une 
bonnefanté & d'une longue vie, conlîfte 
principalement à fçavoir approprier à 
chaque tempérament les aliments qui 
lui conviennent davantage ; 8c qu'ainil 
une des conr.oiflances qui nous doit tou 
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T R E F A C E. 
cher le plus vivement, eft celle des quali-
tezdes aliments. 

Plufieurs Auteurs ont parlé fur cette 
matière, mais les uns en ont fait de fi longs 
Traitez, qu'il n'y a point de Lecteur qui 
nefe rebute en envifageant feulement la 
longueur de l'Ouvrage ; d'autres l'ont fait 
d'une manière fi fterile & fi abrégée, qu'à 
peine y trouve-1-on le quart des chofes qui 
y devroient être. D'ailleurs comme la 
plupart de ces Auteurs ont écrit dans un 
temps où l'on fe contentoit de certains ter
mes ufitez chez les Peripateticiens, pour 
expliquer les phénomènes de la nature } 
leurs Livres ne paroillènt plus aufîi bons 
dans ce temps - ci, ou l'on demande des 
raifons, plutôt que des termes. 

Voilà ce qui m'a déterminé à travail
ler furunfnjet fi important. Jeneprétens 
pas avoir parfaitement rempli mon delîein; 
mais j'affaire à la louange d'avoir mieux 
fait que ceux qui m'ont précédé. 

J'aifuivi un même ordre dans tous les 
Chapitres de ce Traité. Je parle d'abord 
des efpeces 8c du choix de l'aliment dont il 
s'agit .enfuite des bons & des mauvais ef
fets qu'il produit ordinairement ; des prin
cipes chymiques qu'il contient, & de ceux 
en quoi il abonde ; & enfin du tems , de 
l'âgeSc du tempérament où il convient le 
plus. Pifanelle dans fon Traité des Ali
ments, a tenu à peu prés le même ordre, 



PREFACE. 
mais nous nous relîemblons bien peu dans 
la manière dont nous expliquons l'uo 
& l'autre la nature & les proprietez de» 
Aliments. 

A la fuite de chaque Chapitre, on trou
vera des Remarques qui font la principale 
&la plus grande partie de mon Ouvrage. 
J'y explique par des raifonnemens chymi» 
ques & méchaniques, les qualitez & les 
vertus que j'ai attribuées à chaque Ali
ment. A la fin des Remarques , je donne 
l'étimologiedu nom de la plupart des Ali
ments ; il y en a plufieurs qui paroiflent 
tres-raifonnables , d'autres qui ne fonr 
peut-être pas tout-à fait fi vraifembla^ 
blés : mais comme je ne les y ai ramaflee j 
que pour faire quelque plaifir au Lecteur 
& pour l'informer de ce qui a été écrit par 
plufieurs Auteurs qui fe font appliquez à 
ce genre d'érudition, je ne m'en rends en 
aucune façon le garant. 

Je dirai ici deux mots fur une certaine 
uniformité qui règne dans les Chapitres 
de ce Livre, à caufede l'ordre que je me 
fuis prefcrit, & qui m'oblige quelquefois 
à tomber dans des répétitions qui pou-
roient paroître vitieufes à ceux qui n'en-
treroientpas dans l'idée que je me luis pro
pose. Mais j'efpere que l'on me paiîèra ces 
répétitions, quand on confiderera que cha-
queChapiire de ce Livre eft un morceau 
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PREFACE. 
diftingué, & feparé de tous les autres", 
aufquels il n'a aucun raport ;au lieu que 
dans la plupart des autres Livres, un Cha
pitre a fouvent une liaifon eflèntielle , 8c 
neceflaire avec un autre ,8c fuppofe même 
deschofes qui y ont été dites ; de forte que 
pour bien entendre un Chapitre de ces for
tes de Livres, il faut neceflàirement avoir 
recours à d'autres qui le précèdent. Mais 
j'ai prefque toujours fait enforte que dans 
ce Livre-ci on pût lire un Chapitre, fans 
avoir befoind'en lire un autre; & je l'ai 
fait de cette manière pour la commodité 
de ceux, qui n'ayant pas le temps de lire 
tout un Livre d'Aliments, veulent feule
ment dans l'occafion vConnottre la nature 
8c les qualitez de certains Aliments qui les 
intereflent; &fij'euffe voulu éviter les ré
pétitions dont on vient de parler, pour ren
dre la lecture de tout le Livre plus agréa
ble , & en faveur de ceux qui voudroient 
le lire de fuite, j'aurois été obligé de ren
voyer continuellement le Lecteur d'un 
Chapitre à un autre, ce qui âuroit été fort 
incommode, 8c ennuyeux pour ceux qui 
n'en veulent qu'à un Chapitre particulier. 
Je fouhaite donc qu'on regarde ce Livre 
comme une efpece de Dictionaire d'Ali
ments ; & l'onfçait alTez que les Articles 
de ces fortes d'Ouvrages , ne dépendent 
point les uns des autres, & que l'on peut 



P È È fACÉ. 
fouVent repérer certaines chofes dans pliï-
fieiirs de des Articles, laps que ces répéti
tions doivent parler pour vitieufes. 

Il m'elt quelquefois arrivé dans la' fuite 
de ce Livre de rapporter des chofes alTez fa
milières , mais outre que la matière que 
je traitois le demandoit, il fe trouve tou
jours des gens qui ignorent les chofes les 
plus communes , & les plus connues ; c'eft 
pour ces gens là que j'ai écrit en cette oc
casion. Après tout, s'il y a matière où le 
récit de chofes communes & familières foit 
fupportable, c'eft celle des Aliments. 

J'ai divifc monOuvragc en trois parties. 
Dans la première, je parle des Aliments 
tirez des plantes ou végétaux : Dans la fé
conde, de ceux qui nous font fournis par 
les animaux j & la troifiéme, elt un Traité 
des Boitions. Comme il n'y a gueres d'au
tre minerai que le fel commun, qui (rtt en 
ufage parmi les Aliments, je n'en ai point 
fait uneclailèparticulière, &je le .mets à 
la fin des végétaux. 

J'ai fait au commencement de mon Ôtt-
vragg, une efpece de difeours préliminaire, 
dans lequel je donne une idée générale des 
Aliments ;. d'abord" je dis quelque chofe de 
l'air , je marque qu'on- le doit regarder 
comme un véritable aliment, 8c je parle 
des grands avantages qu'il produit chez 
nous. Je paflê enfuite aux Aliments iolides 



PREFACE. 
Se liquides, & j'explique plufieurs chofes 
dont la connoiflance peut être utile, non 
feulement pour la confervation de la fan-
t é , mais encove pour une intelligence plus 
parfaite de plufieurs autres choies qui font 
dans la fuite du Livre. 

Je me fuis particulièrement attaché à 
parler des Aliments qui font en ufage par
mi nous ; cependant je me fuis quelque
fois arrêté par occafion à de certains Ali
ments , 8c même à de certaines drogues, 
qui font communément employées dans 
des pais fort éloignez -, j'ai crû que ce que 
j 'en dis feroit quelque plaifirau Le&eur. 

APPROBATION. 

Î
'Ai lu par ordre de Monfeigneur leChan-
celier , le Livre intitulé, Traité des Ali

ments , &c. par M. L E M E R Y le fils, 
Docteur en Médecine de la Faculté de Pa
lis , de l'Académie Royale des Sciences. 
Les corrections nouvelles, & quelques 
additions que l'Auteur a fait à cet Ouvra
ge , le rendent digne d'être réimprimée Fait 
àParis,ce 6 Juillet 1705. 

B U R L E T , 
Dodt. régent en la Fac. de Med. 

de Paris, de l'Accad. royale des Se. 



Approbation de Meflieurs les Doyen & Dolteuri 
Régents de la Vacuité de Médecine en l'Vniverfiti 

de Paris. 

JE fouiîigné Docteur Rçgent , & Doyen 
en charge de la Faculté-de Médecine en 

rUniverfité de Paris ; certifie avoir lu un 
Livre qui a pour titre , Traité des Alt* 
menti, ou l'on trouve par ordre, &c. com-
pofé par M1 L E M E R Y , Docteur Regenti 
de ladite Faculté, de l'Académie Royale 
des Sciences ; auquel je n'ay rien remarque 
qui ne foit fort utile pour la confetvation 
delafanté, par raport à l'ufage des Ali
ments , dont l'Auteur explique les bons & 
les mauvais effets, fuivant les principes qui 
font aujourd'hui les mieux receus : Et fui
vant le jugement de Mefiieurs le Moine, 
le Rat,de Beleftre, de la Carliere , Ver-
nage , 8c le Clerc, Docteurs Régents en 
ladite Faculté, pat moi ci-devant nommez 
pour prendre lecture dudit Livre, fous le 
bon plaifir de la Compagnie , je confens 
qu'il foit imprimé. Fait à Paris le 2,1 Jan
vier 1701. D E F A R C Y , Doyen. 

E X T R A I T D U R E G I S T R E 
de l'Académie Royale des Sciences, 

Du ir Juillet 170c. 

MEflienrs du Hamel, Homberg & Morin, qui 
a voient été nommez par la Compagnie pour 

examiner le Traité des Aliments de M. Lemery îe 
ils, Se qui en ont vu une féconde Edition qu'il 



veut donner ; ayant dit qu'ils l'ont trouvée auffi 
bien que la première, écrite avec beaucoup d'or
dre , & (i • netteté ; établie fur les meilleurs Prin
cipes de la Phyfique & de la Médecine, & que les 
additions leur ont paru neceifaires pour un plus 
grand éclairciflement, & pour rinftrudtion de 
tous ceux qui lont attentifs à leur famé , la 
Compagnie a jugé fur leur rapport que la réim-
preflîon de ce livre feroit utile, & même agréable 
au Public , en foi de quoi j'ai ligné le prefent 
certificat. A Paris le i9 Juillet 170^. F O N T E -
N E L L E, Secr. perp. de l'Académie Royale 
des Sciences. 

Approbation de Monjîeur Boudin, Confeiller d'Etat, 
Premier Médecin de Monfeigneur, Docteur Régent 
f$> ancien Doyen de la Faculté de Médecine de 
Paris. 

J 'AY lu avec beaucoup de plaifir la ^e édition du 
Traité des Aliments, compofé par M. Lemerf 

de l'Académie Royale des fciences,& Docteur ré
gent de la Faculté de Médecine de Paris. L'abon
dance de la matière qu'il traite avoit befoin d'au
tant d'ordre & de netteté qu'on en trouve dans fon 
livre, pour n'y pas lailTer de confufion. En fàifant 
l'analyfe de tout ce qui peut fervir à la nourriture, 
il a crû ne devoir rien oublier, & il n'a pas même 
dédaigné d'y examiner les choies les plus com
munes, afin que tout le monde y puiilè trouver ce 
qui lui fera propre. On verra aifément en le lifant 
que la Chymie eft chez lui une feience naturelle, 
«te qu'on ne peut avoir mieux profité de l'avanta
ge qu'il a, d'eftre fils d'un des plus habiles Chy-
miiies de ce ficelé. Comme le choix des alimens 
eft de la dernière conséquence pour la conferva-
tion de la fan té,le Public lui eft très-obligé de fon 
travail, qui ne peut eftre que fort utile. A Meudon 
ce 1; Juillet 170;. B O U D I N . 



PRIVILEGE DU ROI. 

LO U I S PARLA GRA,CE DE D I E U " , 
Roi de France & de Navarre : à nos Amez 

& Féaux Confeillers, les gens tcnans nos Cours 
de Parlement Maîtres des Requêtes ordinaires 
de notre Hôtel , Grand-Confeil , Prévôt de Pa
ris , Baillifs , Sénéchaux , leurs Lieutenans Ci
vils , & autres nos Jufticjers qu'il appartiendra ; 
Salut «. P I E R R E W I I T E , Libraire à Paris, 
Nous ayant fait expofer qu'il defireroit donner au 
Public, une nouvelle Edition d'un Livre intitulé, 
Traité des Aliments , par le fieur L £ M E R Y , 
de notre Académie Royale des Sciences, Docteur 
en Médecine de la Faculté .de Paris, s'il Noijs 
plailoit lui accorder nos Lettres de continuation 
«de Privilège, attendu que le temps porté par nos 
précédentes du 31 Juillet 1701 ? eft prêt à expirer, 
Nous lui avons permis & permettons par ces Pre-
fentes, de faire imprimer ledit Livre , en telle 
forme , marge , caractère , & autant de fois 
que bon lui femblera, & de Je vendre , & faire 
vendre par tour notre Royaume, pendant le tems 
de cinq années confecutives ; à compter du jour 
de la date dédites Prefentcs : Faifbns défenlês à 
toutes perfon nés de quelque qualité & condition 
qu'elles puiiTent être, d'en introduire d'impreflioa 

..étrangère dans aucun lieu de notre obeïlTance,& à 
tous Imprimeurs, Libraires, &autres d'imprimer, 
faire imprimer ledit Livre, en tout ni en patrie , 
fans la permiflion expreffe & par écrit dudit Expo-
fant, ou de ceux qui autont dtoit de lui, à peine d« 
.confifeation des Exemplaires contrefaits,de quin--
zecens livres d'amande, contre chacun des con-
trevenanSjdont un tiers à Nous,un tiers à l'Hôtel-
Dieu de Paris , l'autre tiers audit Expofant, & de 
toos dépens, dommages, & intérêts : à la charge 



•que ces Prelentes feront enregi/tré'es tout au long 
iurkRgif t re delaCommunautédes Imprimeurs 
i& Libi. rrtsde Paris, & ce , dans trois mois de 
la datte d'icelles : que l'Impreflion dudit Livre 
fera faite dans notre Royaume , & non ailleurs , 
•5c ce , en bon papier, & en beaux caractères , 
conformément aux Reglemens de la Librairie, 
& qu'avant que de l'expokr en vente , il en fera 
mis deux Exemplaires dans noire Bibliothèque 
publique, un dans celle de notre Château du Lou
vre & un dans celle de notre tresrcher, & féal 
Chevalier-Chancelier de France , le fieur Phely-
peaux , Comte de Pontchartrain , Commandeur 
de nos Ordres ; le tout à peine de nullité des 
Prefentes : du contenu defquelles vous mandons 
«5c enjoignons de faire jouir l'Expofant ou fes 
ayans caufe, pleinement 8c paisiblement, fans 
ibuffrir qu'il leur ibit fait aucun trouble on empê
chement. Voulons que la copie defdites Prelen
tes qui fera imprimée au commencement, ou à 
la fin dudit Livre , toit tenue pour duement li
gnifiée; & qu'aux copies colationnées par l'un de 
nos Amez & Féaux Confeillers & Secrétaires, foi 
toit ajoutée comme à l'original : Commendons 
au premier notre Huifller ouSergent de faire,pour 
l'exécution d'icelles , tous Actes requis, & no-
ceffaires , fans demander aucune permilîîon 3c 
nonobftant Clameur de Haro, Chartre Norman
de, & Lettres à ce contraires : Car tel eft notre 
plaifir. Donné à Paris le onzième jour de Juillet, 
l'an de grâce mil fept cens cinq , & de notre Rè
gne le faisante troifiéme. Signé L E C O M T E . 

Regiftré fur le Repslre n° i , de la Communauté 
des Imprimeurs, & Libi ânes de Paris, page 8 n° ir, 
tonformtment aux Reglemens , &> notamment k 
l'Arrêt du Confeil du ij Aoufl 1703. A Paris le 
treizième Juillet mil fept cens cinq. 

G 0 s A 1 M, Syndic. DES 
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D E S 

A L I M E N T S 
E N G E N E R A L . 

Ô u T ce qui eft capable de re
parer la perte des parties foli-
des ou fluides de notre corps, 

mérite le nom d'aliment. Sui
vant cette définition, l'air doitêtre regardé 
comme un véritable aliment, 8c même 
comme le plus necelTaire de tous. Il n'y a 
•perfonne qui ne fente le befoin indifp;n-
fable que nous en avons à chaque inftanc 
pour la confervation de notre vie 8c de 
notre faute. i° Dans le mouvement al
ternatif d'infpiration &d'expiration, il fert 
à entretenir la circulation du fang dans 
les poumons : z° Les particules filines,ni-
treufes & volatiles de l'air, qui ont été 
introduites dans le fang ou par la voye de 
la refpiration, ou par celle des aliments, 
& qui s'y font mêlées intimement, divi-
-ient 8c atenuent Ces molécules groffieres, 
confervent fa fluidité, 8c rendent cette 
liqueur plus difpofée à circuler davA toutes 
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i) Des Aliments 
les parties du corps : )° L'air eft de tous le* 
corps celui qui eft le plus fufeeptible de refr. 
fort ; c'eft un amas de petits reflorts ou de 
parties elaftiques,qui par leur mélange in
time avec les parties du fang, commu
niquent à.e4acune de ces parties, un cer
tain reiîdirt, qui fait qu'étant fortrmeiîC 
comprimées par les vifceres ou par lef 
corps extérieurs, elles Ce rétabliffent auiïï-
tôtdans leur premier état, & qu'elles ont 
aulïï plus de force pour concourir avec 
les efprits animaux aux différentes con
tractions des mufcles. Enfin l'air anime 
non feulement routes les liqueurs du 
corps, mais il eft encore fort vrai - fem-
blable qu'il fert à la génération de la plus 
grande partie des efprits animaux ; & 
c'eft peut-être une des raifons principales 
pourquoi nous en avons un àuili grand 
befoin à chaque inftant -, car comme la 
diflipation des efprits Ce fait beaucoup plus 
abondamment que celle des parties Ibli-
des, la réparation en doit être auflî plus 
fréquente & plus abondante. 

Il y a deux autres fortes d?aliments qui 
ne nous font pas à la vérité aufll abfolu-
roerit-neceftaires a chaque inftant , que 
l'air-, mais cependant fans lefquels nous 
re [Tournons lubfifter long rems. Les uns 
font folides, ckles autres liquides. Les foli-

fervent à deux ufages principaux ; 



en gênerai. itf 
Premièrement, à rétablir les parties foli
des du corps, 8c en fécond lieu, à éten
dre ces mêmes parties, pour qu'elles puif-
fent acquérir la grandeur & la grofleur 
que la nature leur a prefcrite. Les liqui
des fervent à reparer la perte des parties 
fluides 8c humides de notre corps. 

Comme nous femmes dans la neceflité 
de prendre de tems en tems des aliments 
folides, la nature nous fait fentir le be
foin que nous en avons par la faim -, elle 
attache même du plaifir à le fatisfaire ,-
afin de nous porter plus volontiers à re
chercher ce qui concourt fi necelTairement 
à la confervation de notre vie. Voici de 
quelle manière fe produit la faim. 

Quand il y a long-tems qu'on n'a pris 
des aliments folides la malfe du fang 
devient plus acre qu'elle n'étoit aupara
vant ; non feulement, pareequ'une partie 
de fes principes huileux 8c balfamiques a 
été employée'à la réparation des parties 
folides ; mais encore pareeque le refte de 
ces principes ayant été atténué & divifé 
par la fermentation , il n'eft pltu capable 
de tempérer fufEfamment par fes parties* 
rameufes l'action trop violente des fels 
acres de cette liqueur. Or le fucfalival, 
qui, comme tout le monde f<pit, vient 
immédiatement du fang,fe relîentant pour 
lors de cet excès de particules acres & 

* i j 



iv Des Aliments 
falines, devient acre, 8c picottant p'kff 
fortement qu'à l'ordinaire les fibres de 
l'eftomac, avertit l'arne de la neçeffitg 
où eft le corps de prendre des aliments. 
Ce foc ne produit d'abord qu'une faim 
médiocre, parcequ'il ne fait encore qu'une 
mipreiîlon legerej mais comme Ion âcreté 
augmente toujours de phi* en plus a pro
portion de celle du fang f il agit enfin 
avec tant de violence, que la faim deviens 
infuportable,& même mortelle quand on 
ne l'appaife point; pareeque les humeurs 
fouffrent alors une raréfaction fi excefïïve, 
que ne pouvant plus circuler aufli facile-» 
ment qu'auparavant, elles caufènt dans; 
toutss les parties une chaleur extraordi
naire, -Scelles rongent 8c rompent les vaif-
feaux où elles font contenues. 

Suivant cette explication de la manière 
dont Ce produit la raim, on conçoit aife-
ment pourquoi les jeunes gens , & Jef 
peribnnes d'un tempérament chaud & bi
lieux , qui diilïpent beaucoup, 8c dont les 
humeurs font dans une agitationconf.de-
rable, rfilèntent plus fréquemment que 
d'autres le befoin qu'ils ont de manger. 

On prétend que l'on peut vivre fix ou 
fept jours fans ufer d'aliments folides, 
Pline même allure que quelques-uns ont 
été jufqa'àonze. On rapporte encore dif
férentes hiftoires de gens qui ont pafle des 
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années entières fans manger. Mais com
me ces hiftoires me paroillent peu croya
bles je n'en groflirai pointée Traité. Il 
fe trouve véritablement des animaux qui 
peuvent fubfifter plufieurs mois fans rien 
prendre, ou pareeque leurs humeurs font 
^eu tenues & agitées, ou pareeque les 
pores de leur peau font fort relîerrez , ou 
enfin pareequ'ils font long-tems enfevelis 
dans un profond fommeil, comme on le 
peut voir pareeque dit Martial en parlant 
du loirot ou rat velu,appellé en Latin G lis. 

• Pinguior illo 
Tempore fum, quo me nil ni fi fomnus 

alit. 
On peut aifément concevoir que dans 

tous ces cas les parties folides & fluides 
de ces animaux faifant peu de difïipatïon ^ 
elles n'ont pas aufll beaucoup de befoin 
d'être reparées ; mais on ne doit pas pour 
cela conclure que l'homme puifle eftre 
aufll long-tems que ces animaux , fans 
manger, puifqu'il eft d'une conititurioii 
fort différente de la leur. 

Il y a de certaines drogues qui ne font 
point nourriiTantes, lefquelles appaifent 
la faim pour quelque tems : telles font le 
tabac pris en fumée, qui en faifant beau
coup cracher emporte une partie de l'hu
meur qui caufoit la faim. Ces drogues 
font à la vérité fuporter la faim plus long-

* iij 
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t ems , mais elles ne peuvent empêchef 
que les forces ne s'abatent dans la fuite. 

L'appétit, pourvu qu'il foit modéré , 
contribue à la fanté,& en eft même un bon 
fïgne,non feulement parcequ'il nous porte 
à rechercher les aliments dont nous avons 
befoin , mais encore pareeque quanti 
on a de- l'appétit, on digère plus facile
ment. En effet ce fuc un peu acre ou acide, 
qui picotant les parois de l'eftomïvc cau-
foit la faim, agit dans la fuite fur les ali
ments, 8c aide àleur diflblurion dans l'ef-
tomac, comme nous l'expliquerons plus 
amplement dans Côn lieu. 

Quand au contraire l'appétit eft altéré 
de quelque manière que ce puilTe eftre. 
toutes les fonctions du corps s'en reffe.n-
tent, 8c l'on tombe dans des maladies fort 
dangereufes. Il eft quelquefois très afFoi-
bli, quelquefois il eft exceflif, d'autrefois 
il eft dépravé. 

Dans le premier cas le ferment de l'ello-
mac n'étant pas allez picotant, 8c étant 
d'ailleurs vifqueux & gluant, bien loin 
d'exciter à rechercher les aliments, donne 
pour eux un grand dégoût, 8c empêche 
même leur digeflion. On tombe pour lors 
infenfiblement dans une langueur & dans 
un abattement confiderable, pareeque la 
mafTe du fang manquant d'efprits 8c de 
fucs nourriciers, & n'étant f as fuffifam-
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fhefit reparée, ne fermente plus que foi-
blement. Il arrive auiîi bien fou vent, que 
l'on n'a pas un dégoût univerfel pour toute 
£orte d'aliments, mais feulement pout de 
certains «, jufques-là que plufieurs ne peu
vent feulement les voir ni les fentk, fans 
en être incommodez. Cette averfion eft 
quelquefois naturelle, & l'on n'en peut 
point apporter d'autre raifon, finon que 
ces aliments par une certaine configura
tion de parties qui nous eft inconnue , & 
que l'on pourroit appeller avec jufte raiiorç 
Une antipathie fecrete avec les parties de 
notre corps, excitent chez nous une im-
preiîion defagreable, d'où refulte une forte 
répugnance pour eux. D'autrefois cette 
averfion furvient pour la moindre occa
sion -, comme, par exemple , pour avoir 
mangé d'une viande mal aprêtée, laquelle 
quoiqu'elle plût auparavant au goût, de
vient dans la fuite fi defagreable, que l'on 
n'en peut plus goûter quand elleferoi.t la 
mieux aprêtée du monde. La raifon qu'on 
en peut rendre eft, que les efprits ayant 
été en premier lieu affectez defagreable-
ment par ces aliments, en ont lailfé une 
trace dans le cerveau, qui Ce reveillant &c 
le rouvrant pourainfi dire aufll tôt que 
l'on voit, que l'on flaire, ou que l'-on goûte 
de nouveau ces mêmes aliments , les ef
prits Ce meuvent avec violence , renouvel-

* iiij 
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lent la peine , & font qu'on s'éloignede 
ces aliments Comme auteurs de la peine 
qu'on relfent. 

Dans le fécond cas où la faim eft exceflî-
ve j les fucs qui font dans l'eftomac, font 
fiacres, fipicotans, & ils frapent fi rude
ment les fibres de cette partie, que l'on 
mangeroit continuellement fans fe ralTa-
fïer. Mais il arrive pour l'ordinaire dans 
cet état fâcheux, que l'eftomac étant fur-
chargé par la grande quantité d'aliments, 
on vomit àmefure que l'on mange-comme 
dans la faim canine , ainfiappdlée, par
eeque ceux qui en font incommodez vo-
miflent comme font les chiens, aptes avoir 
trop mangé. 

Enfin l'appétit eft dépravé, quand on 
a du goût pour de mauvaife?choies, com
me pour du charbon, pour du plâtre, pour 
de la terre, & pour quantité dautres,que 
l'on préfère à de bons aliments. Cette 
mauvaife difpofition arrive plus fréquem
ment aux filles & aux femmes , qu'aux 
hommes : Elle eft ordinairement cauféô 
parla rétention de l'humeur menftruale, 
ou par quelques obftructions formées dans 
le bas ventre, qui dans la fuite altèrent, 
notablement toutes les liqueurs du corps, 
«Se erf particulier le ferment de l'eftomac r, 
lequel par fa dépravation affecte de ma
nière les fibres de cette partie, qu'elle se-, 
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çoit avec plus de plaifir lesmauvaifes cho
fes dont nous venons de parler, que les 
meilleurs aliments. 

A l'égard des principes dont les aliments 
font compofez on en*peut imaginer qua
tre; les parties terreftres, les parties a-
queufes, les parties huileufes, & les par
ties falines. Ainfi la différence d'un certain 
aliment par rapport à un autre, confîfte 
precifément dans la liailon & la propor
tion différente de ces principes ; comme 
nous allons le faire voir plus clairemenr, 
en expliquantquelques effets desaliments, 

i° L'aliment eft fimple , ou médica
menteux i le fimple nourrit 8c rétablit les 
parties, 8c il les entretient dans un même 
étatj comme, par exemple, le pain. Le 
médicamenteux nourrit à la vérité s mais 
il change en même tems la difpofition pré
sente 8c actuelle de notre corps ; comme 
la laitue. Ainfi il y a des aliments qui ou
tre leur vertu de nourir, font encore af-
tringents, ou apéritifs, ouinCraffans, ou 
attenuans, propres à exciter les urines, à 
provoquer l'écoulement de l'humeur men-
ftruale, & ainfi du refte : de forte qu'an 
Médecin doit faire une grande attention? 
fur leur connoiflânce, afin de les ordon
ner à propos, fuivant rindflpofîtiotîpar
ticulière dé chaque perfonne. Les- a&-
pientj finales ? 8c les aliments nwdlicak 
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mentenx ne différent qu'en ce que dans les 
premiers , les principes fe trouvent dans 
une proportion &dans une liaifon conve
nables les uns par rapport aux autres, 
pour entretenir la bonne difpofition du 
corps -, 8c que dans les féconds, quelques-
uns-de ces principes prédominent par-
delTus les autres ann d'aider à rétablir ce 
qui manque à cette bonne difpofition. 

z° L'aliment produit chez nous une 
faveur plus ou moins agréable , fuivanc 
qu'il a des parties plus ou moins fubtiles, 
éc difpofées à pafler légèrement fur les 
petites houpes nerveufes, qui fe termi
nent à la furface de la langue en forme 
de mammelons , & dans lefquelles con-
iifte l'organe immédiat du goût. Nous 
entrerons enfuite plus precilement dans 
le détail des faveurs. 

5° L aliment eft ou facile ou difficile à 
digérer , fuivant l'union plus ou moins 
étroite de fes parties. Par exemple , les 
aliments mous & humides, qui ne font 
point vifqueux , 8c qui contiennent une 
îiiffifante quantité de parties volatiles & 
exaltées fe digèrent aiiément : Ceux au 
contraire qui font durs 8c compactes, & 
qui abondent en parties lentes, groflleres 
& terreftres, ne le digèrent qu'avec beau
coup de peine. 
4.°.Qu rajjraçatproduit un bon fuc,c'eft à 
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dire des humeurs louables, 8c qui font dans 
un jufte tempérament : ou bien il eft 
de mauvais lue , 8c il produit des hu
meurs acres 8c trop agitées , ou enfin qui 
s'éloignent confiderablement de cette mé
diocrité falutaire que nous venons de re
marquer. 

5° Il fe diftribue plus ou moins facile
ment , fuivant qu'il eft plus ou moins 
chargé de particules, ou phlegrnatiques, 
ou volatiles Se exaltées , qui lui fervent 
de véhicule. Par exemple, l'afperge pafle 
aifément , parceqù'elle eft compofée de 
beaucoup de fel eiîèntiel ; au contraire 
les fèves & les pois caufent quelquefois 
ides vents & des obftructions à caufe de 
quelques parties vifqueufes, gluantes 8c 
groflïeres, que ces légumes contiennent. 

6° L'aliment eft plus ou moins nour-
rilTant, fuivant qu'il abonde davantage en 
parties huileufes, balfamiques, ÔY propres 
à s'attacher aux parties folides, & fuivant 
qu'il a plus de rapport par la tiflure de fes 
parties avec celles de notre corps, 8c c'eft 
a caufe de cet arrangement de parties que 
le pain eft l'aliment qui nous eft le plus 
convenable, comme -le foin l'eft aux che
vaux, & d'autres aliments à d'autres anû 

• > 

maux. 
Chaque aliment a auflï fa faveur par

ticulière qui fert à le faire connoître 6c à 
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le faire aimer ou haïr. Cette faveur peut 
encore fervir à faire conjecturer les prin
cipes qu'il contient, leur liaifon, 8c les 
effets qu'il eft capable de produire. On 
peut dire en gênerai que toutes les faveurs 
ne tirent leur origine que des fels , 8c 
qu'elles ne diffèrent entr'elles qu'en ce que 
les fels font différemment unis à d'autres 
•principes & qu'ils font eux- mêmes diffé
rents. En effet, les corps qui font parfai
tement privez de fel, font abfolumenc 
infipides. 

Il y a un grand nombre de faveurs qui 
peuvent être rapportées à huit ; fçavoir 
l'amer, l'acide, l'acre, lefalé, l'acerbe, 
l'auftere, le doux, & l'onctueux. 

La faveur amere eft produite par des 
fels acres qui fe trouvent à demi embaraf-
fez 8c retenus par des parties huileufés, de 
forte qu'il ne leur refte que la moitié de 
leur force ; car s'ils l'avoient toute entière, 
ils n'exciteroient plus un fentimentd'amer-
tume, mais d'âcreté. Il y a plufieurs ma
tières douces,comme par exemple le miel, 
qui étant trop cuites, deviennent ameresr 
La raifon en eft que pendant la coction, 
leurs fels deviennent plus acres qu'ils îfé-
toient. Les amers raréfient les humeurs, 
échaufent, 8c produifent à peu prés les mê
mes effets que les acres, mais non pas avec 
tant de force. Cette vérité paroît claire-
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ment dans l'ufage du Quinquina, de l'ab-
fynthe, de la petite Centaurée, 8c de plu
fieurs autres amers employez enMedecine. 

La faveur acide eft caufée par un fel de 
même nature, qui domine dans la compo
sition du corps oùfe trouve cette faveur j 
tel eft le vinaigre ,1e verjus, le citron, & 
plufieurs fruits & liqueurs dans lefquels la 
quantité de particules acides fe manifefte 
alTez par le goût, & par l'analife chimi
que. Le fel acide agit pour l'ordinaire 
chez nous en coagulant, & en épaiiîiilant 
un peu les liqueurs de notre corps , mais il 
doit être pris en petite quantité, car fans 
cela il produiroit une véritable dilîolution. 

L'acre eft quelquefois caufé par des fels 
acides fortement agitez, lefquels picotent 
rudement, 8c en plufieurs endroits ce qui 
s'oppofe à leur paflage, comme par exem
ple le Sublimé corrofif, qui n'eft à propre
ment parler qu'un amas de petites boules 
métalliques armées de tous cotez de poin
tes acides : quelquefois aulîi I'âcreeft pro
duit par des fels alkalis qui frapent avec 
violence par leur fuperficie inégale 8c ra-
boteufe,les papilles de la langue.Les acres 
font propres à atténuer, divifer 8c raréfier 
les parties groflleres des liqueurs comme 
l'expérience le prouve dans l'image Mede-
cinaî des fels h'xiviels qui font tous devenus 
acres pour avoir palîé par le feu. 
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Le falé confifte dans une liqueur acide 

corpprifiée dans quelque matrice terreftre, 
ou plûtoft le falé n'eft autre chofe qu'un 
compofé d'acide 8c d'alkali. En effet, en 
meflantde l'efprit de fel, qui eft un acide, 
fur le fel de tartre qui eft un alkali, on fait 
un fel femblable au fel marin. Le falé pro
duit des effets qui tiennent le milieu entre 
ceux du fel acide 8c du fel alkali. 

A l'égard de l'Acerbe & del'Auftere, il 
n"eft pas aifé de marquer bien précifément 
quel eft l'arrangement de principes propre 
à produire ces faveurs•, voici cependant, 
quelles font mes conjectures fur cela : 8C 
pour me rendre plus intelligible, j'exami
nerai les fruits, qui dans leur commence
ment font d'une faveur acerbe & infupor-
table. Je fuppofe que leurs principes actifs 
Se particulièrement leurs parties huileufes 
ibnt abforbées & apefanties par lesparties 
terreufes, qui tiennent alors le deflus dans 
la compofition de ces fruits, & qui rendent 
leurs fucs groffiers, difficiles à digérer, &« 
pefans fur l'eftomac. Les parties huileufes 
n'ayant donc pas alors toute la liberté pof-
lible de s'étendre, ne s'unitîent qu'à demi 
aux acides des mêmes fruits : & ces acides 
à demi embaralTez par des parties huileufes 
& peut-être enguainez par une de leur ex
trémité dans les pores desparties terreufes, 
paiTent rudement par l'autre extrémité fui 
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les fibres nerveufes de la langue, & pro-
duifent une fenfation très defagrea
ble. De plus les parties terreufes; 
que j'ai fuppofé dominer dans la com-
pofition de ces fruits , palfant aufll fur 
la langue, abforbent les humiditez de cette 
partie, la relièrent 8c caufent un fentiment 
de ftipticité: Mais à mefure que ces fruits 
meurilTent, la fermentation exalte & déga
ge infenfiblement leurs parties huileutes, 
précipite leurs parties terreufes, & les par
ties huileufes 8c acides pouvant alors fans 
aucun obftacle s'unir étroitement enfem-
ble, produifent une faveur douce, agréa
ble, 8c bien différente de celle que ces mê
mes fruitsproduifoientauparavant. Cette 
explication peut encore nous faire com
prendre pourquoi l'on retire plus difficile
ment de l'huile de la plupart des fruits 
verts, que de ceux qui ont acquis toute 
leur maturité -, car dans les fruits meurs les 
parties huileufes étant plus exaltées, Ce Ce' 
parent 8c Ce dégagent plus facilement du 
refte de la malTe : dans les fruits verts au 
contraire elles ne peuvent fe faire jour , 
qu'en rompant 8c détruifant auparavant? 
des prifons fortes & folides, où elles font 
renfermées & retenues très étroitement : 
Les corps acerbes & aufteres font pro
pres à précipiter les acres 8c les amers, 
à modérer leur action, 8c à 4ouncr plus de 
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confiftance? aux humeurs de notre corps. 

Le doux eft compofé d'une grande quan
tité d'acides^mais qui font tellement emba-
raffez par des partiesiiuileufes &rameufes, 
qu'ils ne peuvent que chatouiller très dou
cement par le plus fubtil de leurs pointes, 
les petitesfibresnerveules de la langue.L'a
bondance de parties acides que je fuppofe 
entrer dans la eompofition des corps doux, 
«5cl'union étroite de ces acides avec des par
ties fulphureufe,paroiflènt clairement dans 
l'examen du fucre qui par la diftilation do-
ne une'grande quantité de liqueur fort aci
de 8c fort pénétrante ; cette liqueur ne pa* 
loît avoir acquis tant de force depuis qu'
elle ne fait plus partie du fucre,que par fon 
dégagement d'avec les parties huileufes , 
auxquelles elle étoit jointe auparavant, &C 
qui le manifeftent particulièrement dans le 
fucre, en mettant ce corps fur le feu : car 
ce font elles qui le rendent inflammable. La 
même chofe paroît encore dans le lait, qui 
quoique fort doux,&fort chargé de parties 
huileufes, ne laifle pas de contenir une 
grande quantité d'acides, qui àla vérité 
ne (ont pas bien fenfibles dans l'état natu-
lel du lait -, mais pour peu que la fermen
tation furvienne à cette liqueur , elle don* 
neoccafion aux parties acides defe dégager 
des guaînes qui Jes retenoient, & cesack. 
&s prenant le itfftg cĵ ns toute ù liçuicur? 
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Fefont âïors alîez fentir pour faire juger 
qu'ils y font effectivement en grande 
quantité. Enfin l'arrangement de parties 
que j'ai fuppofé dans les corps doux , ne 
paroît pas feulement par leur analife ou 
leur décomposition,mais encore par leur 
compofition : En effet en mêlant du vi
naigre qui eft un acide, avec le pldmb que 
l'on peut regarder comme HII corps mo-
laflè, rameux, & fulphureux, on fait un 
corps doux 8c fueré; preuve inconteftable 
que l'aigre entre en grande quantité dans 
la compofition des corps doux, mais que 
pour produire cette faveur il doit être tel
lement enchaîné par des parties rameutes 
qu'il ne lui refte plus qu'une très petite 
partie de fa force, & de fon acidité. Les 
corps doux font propres à adoucir les acre-
tez de la poitrine & des autres parties, à 
incifer un peu les phlegmes lents & vif-
queux , 8c à produire plufieurs autres effets 
femblables. 

L'onctueux contient peu de fel, & beau
coup de parties huileufes, qui glilTant fur 
toute l'étendue de la langue , n'y font 
qu'uneimprefllon très légère. L'onctueux, 
aufll-bien que le doux, eft propre à tem
pérer l'action trop violente des humeurs 
acres & picotantes. 

Au refte , je n'ai prétendu don
ner ici qu'une idée grofllere des faveurs 
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que je viens de rapporter ; en efrê t 
chacune de ces faveurs fe fubdivife encore 
enjplufieurs autres qui ont un arrangement 
différent de parties ,& qui produilent auiîi 
des effets particuliers; par exemple, le 
miel n'eft point doux comme le lait, le lait 
n'eft point doux comme le fucre, le fucre 
comme la reglillè j 8c ainfi du refte. 

Pour vivre fans incommodité , il faut 
principalement faire attention à fe tenir 
toujours dans les bornes de la médiocrité, 
& à ne fe fervir d'aliments qu'autant que 
nous en avons befoin pour notre fubfiftan-
ce. Il n'eft pas pofllble de déterminer la 
quantité des aliments que chaque perfonne 
doit prendre ; car celles qui font foibles 
êc délicates, ne doivent point tant manger 
que celles qui font robuftes & accoutu
mées à faire beaucoup d'exercice -, & la 
même quantité qui feroit modérée pour 
ces dernières, feroit exceffive aux pre
mières. 

Si donc il eft très avantageux, 8c même 
d'une necefîité indifpenfable à toute forte 
de tempérament pour la eonfervation de 
la vie & de la fanté, de n'ufer que d'une 
quantité modérée d'aliments 5 il eft aulï 
.ires dangereux de tomber dans l'exoés du 
trop peu, ou du trop. En effet, une diète. 
trop exacte ne convient nullemen t aux 
.perfonnes qui fe portent bien, en ce qu'elle 
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Enflamme leurs humeurs , qu'elle donne 
occafion aux parties fpiritùeufes de s'écha-
per, & qu'elle affoiblit beaucoup : C'eft 
pour cela qu'Hypocrat'e dans l'Aphor. c. 
de la première Section , dit qu'il y a plus 
de danger la plupart du tems à oblerver 
de grandes & exactes diètes , qu'à prendre 
un «peu plus de nourriture! A la vérité la 
diète eft très utile & necellaire dans les 
maladies ; parcequ'on doit éviter autant 
que l'on peut, de diftraire par la coction 
des aliments, la nature qui eft toute en
tière occupée à digérer &: à chaflèr au de
hors l'humeur morbifique : cependant on 
ne doit pointobferver une diète fi régulière 
dans les maladies longues [ou croniques , 
dans lefquelles les forces étantplus confide-
rablement abatues que dans les maladies 
aiguës, à caufe de la longueur du tems^lles 
ont un plus grand befoin de réparation. 

Pour ce qui eft de l'excès oppofé à la 
diète, c'eft à dire quand on fe fert de trop 
d'aliments, les fâcheux inconveniens qui 
en arrivent ibnt allez connus puifque 
c'eftun vice qui n'eft que trop commun ; 
il rend les perfonnes lourdes & pefantes, 
il caufe des cruditez 8c des obftructions -, 
on peut même dire que la plupart des ma
ladies en tirent leur première 8c leur prin
cipale origine : Ce n'eft donc pas fans 
raifon qu'il a palTé en proverbe que l'in
tempérance étoit la nourrice des Mede-
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cins, et que la gourmandife tuoit plus de 
gens que l'épée. Platon pour prouver l'in
tempérance d'une Ville , dit qu'elle oc
cupe & qu'elle nourrit plufieurs Médecins. 

Parmi les aliments il y en a qui ont 
befoin dé préparation , comme la chair 
des quadrupèdes, des volatiles, & de plu
fieurs poiflbns. Il yen a d'autres que fon 
mange tels que la nature nous les prefente, 
comme les fruits qui ont acquis toute leur 
maturité, les huîtres &c. La préparation 
des aliments confifte d'ans la coction & 
dans les differens aflaifonnemens qu'on 
mêle avec eux ; on les fait cuire de trois 
manières, qui font frire, rôtir, bouillir. 
Ces trois manières font très falutaires, 
puifque fans elles nous ne pourrions digé
rer qu'avec beaucoup de peine la plupart 
des aliments dont nous nous fervons ; & 
chacune de ces manières peut convenir plus 
particulierernenf à de certains tempera-
mens qu'à d'autres, comme nous l'expli
querons dans un autre endroit. 

Pour ce qui eft des aflaifonnemens, ils 
font quelquefois neceflaires pour aider à 
la digeftion des aliments, 8c à leur dift'ri-
bution.- Mais on ne devroit s'en fervir que 
dans cette vue, & non pas dans un fi grand 
excès & aufll communément, comme l'ont 
fait, uniquement pour donner aux aliments 
un goût plus relevé & plus attrayant, 8c 
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pour s'exciter a manger dans le tems même 
où l'on en a lé moins de be/bin. Cet ufage 
ne peut qu'être très pernicieux , puifqu'i.l 
excite chez nous des fermentations extraor
dinaires , qui donnent à nos humeurs une 
fort grande acreté, & qui les corrompent 
en peu de tems. Aufll ne. voyons nous pas 
queles perfonnes qui ont les meilleures ta
bles 8c les plus délicates, fe portent mieux 
«que les autres, 8c vivent plus long-tems j 
mais bien plutôt les gens fobres qui fe con
tentent d'aliments fîmples, 8c- qui ne les 
aflaifonnent qu'autant qu'ils en ont befoin 

{»our leur fanté.Diogene^eCinique açcufoit 
es hommes de folie fl qui faifoient de gran

des prières aux Dieux pour la confervation 
de leur fanté, puifqu'elle eft en leur pou
voir , & rioir, de ce qu'au fortirde leurs 
prières ils s'alloient jetter dans toute forte 
4'excés, 

Plufieurs Nations autrefois ne fe prefl 
envoient aucun tems réglé pour manger, 
& ne prenoient d'aliments que quand la 
faim les y portoit. On ne peut pas déter
miner à quelles heures, 8c combien de re
pas on doit faire par jour -, l'appétit 8c l'ha
bitude doivent en décider : l'ar exemple, 
.quand on a coutume de prendre deux ou 
trois fois par jour des aliments à de certain 
nés heures, 8c que l'on s'en trouve bien, 
on .doit contyiuer cette manière de vivre 
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juiqu'à ce que quelque chofe oblige à la 
faire changer : Cependant on peut dire en 
gênerai , que l'ulage le plus univerfelle-
ment reçu _ & dont on s'accommode le 
mieux, eft de faire deux repas par jour f 

le dîné & le foupé : Les enfans & quel
quefois les vieillards, ajoutent encore à 
ces deux repas le cléieuné & le goûté : les 
enfans qui grandiflent toujours jusqu'au 
terme prefcrit parla nature, & qui diflïpent 
beaucoup par le grand feu de leur âge, ont 
plus fouvent befoin que d'autres d'aliment 
& de réparation ; & certains vieillards 
mangeant peu à chaque repas, en doivent^ 
faire de plus fréquents. 

Les opinions font partagées parmi les 
Médecins, fçavoir s'il eft plus fain en gê
nerai de manger d'avantage le foir que le 
matin ; Hypocrate, Celfe & Galien, préT 

tendent qu'il eft plus falutaire de dîner peu 
& de fouper davantage. La raifon qu'en 
apporte Galien, eft que la coction des ali
ments fe fait plus vite & plus parfaitement 
pendant le fommeil,qu'en veillant-, & que 
l'intervalle du foupé au dîné eft le double 
de celui du dîné au foupé 

Actuarius & Avicenne prétendent le 
contraire, & veulent que l'on mange da
vantage au dîné qu'au foupé. L'Ecole de 
Salerne paroit aufll être du même fenti-
ment, par ces deux Vers. 
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Ex magna ccenà ftomacho fit maxima 

pana, 
Vffis noEle levis, fit tibi cœna bre? 

vis. 
Pour moi je ccois que les gens qui jouif-

Cent d'une fanté parfaite, peuvent fans e» 
être incommodez prendre dans les deux 
repas qu'ils font par jour une égale quantité 
d'aliments, 8c même manger un peu da
vantage au foupé qu'au dîne, pourvu qu'ils 
ne parlent point les bornes de la médiocrité, 
Mais aufurplus, je crois qu'il eft en gener 

rai plus falutaire defouper peu, 8c de manr 

ger davantage à dîné, principalement pour 
les gens d'une fanté foible & délicate. Ce* 
n'eft pourtant pas que je ne convienne avec 
Galien, que la digeftion des aliments dans 
l'eftomac fe fait du moins aufll bien en dorr 

mant, qu'en veillant : En effet, pendant 
le fommeil les aliments flotent moins dans 
l'eftomac, 8c de plus les fonctions animales 
étant, pour ainfi dire, dans une efpecede 
repos , les efprits animaux coulent plus 
abondamment dans les canaux deftinez 
pour les fonctions naturelles & vitales, 
d'où il s'enfuit qu'elles fe doivent faire 
beaucoup mieux. Mais cette raifon n'eft 
pas f ufrifante-pour nous déterminer abfb-
lument à manger davantage au foupé qu'au 
dîné : car nous ne devons prendre 
des aliments que dans la vue de reparer la 
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perte des parties de notre corps ; & ainfî 
nous devons proportionner, autant qu'il 
nous eft poffible, la quantité des aliments 
avec la difllpation de nos parties. Or nous 
.difllpons moins depuis le foupé jufqu'au 
dîné, que depuis le dîné jufqu'au foupé : 
car quoique i intervalle du foupé au dîné 
foit au moins le double de celui du dîné au 
foupé, cependant nous employons la plus 
grande partie de cet intervalle dans le repos 
&c dans le fpmmeil, où nous difllpons in
comparablement moins, que fi nous veil
lions, ou que nous fufllons en mouvement, 
Il eft aifé d'apporter plufieurs preuves de 
cette vérité. • * 

Il fuit de l'explication que nous avons 
donnée de la faim, qu'elle doit s'augmenter 
à proportion de la drfîïpation que nous fai-
fons, 8c qu'elle en'eft un ligne très évident, 
Ceci pofë, il n'y a prefque point de per-
fonne qui ne remarque que pendant toute 
la nuit où elle dort, & même quelque tems 
après être éveillée le matin, elle ne reifent. 
prefque point de faim, quoique néanmoins 
il fe foit quelquefois pafle plus de dix ou 
onze heures depuis le tems du foupé. De 
plus , on obferve que ceux qui dorment 
contre feur ordinaire après dîne, ont moins 
de faim à l'heure du foupé, que s'ils ne s'é-
toient point endormis. On voit encore que 
ceux qui patient toute la nuit fans dormir, 

o» 
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CM qui ne dorment pas autant qu'à leur 
ordinaire, ou qui dorment d'un fommdl 
interrompu, reflentent plutôt 8c. plus vive
ment la faim que les autres. ' 

Enfin l'expérience nous fait aflcz con-
noître , qu'il eft plus falutaire de fouper 
légèrement qu'abondamment ; 8c Cardan 
dit à cette occafion, avoir vu 8c interrogé 
plufieurs perfones qui avoient vécu jufqu'à 
cent ans,' & qui lui avoient avoué qu'elles 
s'étoient toujours fait une loi de manger 
peulefoir; en effet combien voyons-nous 
de mauvais effets des trop grands repas que-
l'on fait Iefoir, 8c la raifon en eft, que les 
parties folides ayant peu de befoin de répa
ration pfendànt;fefommeil,lamaire du fang 
demeure'long-tems accablée fous le poids 
des parties vifqueufes 8c groflleres des ali-
mentsqui l'empêchent de ciculer aufll faci
lement qu'à fon ordinaire; qui fourhiiîent 
au cerveau une wrap. grande quantité de 
vapeurs; qui forment des obftructions dans 
les petits tuyaux ', 8c qui caùfeht des pefan-
teurs 8c des difficultez dé refpirer. 

Pour ce qui eft de l'ordre qu'on fe doit 
préferirç parmiles aliments, il ne faut pre
mièrement point trop doner dans la grande 
variété des mets enJu;i même repas ; car 
outre qu'elle nous oblige toujours à man
ger davantage qu'il ne nous eft heceflaire, 
il arrive encore que tous ces aliments dif« 

* * 
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ferents interrompent la poction les uns de* 
autres. Il faut éviter tout ce qui peut inter
rompre la digeftion des aliments ; cpmme 
par exemple, une chaleur immodérée, 8ç 
un exercice trop violent qui font difîlper 
beaucoup d'eforits ; une boiflbn trop abon
dante qui fait noter les aliments dans l'efto
mac; il n'eft pas fain non plus de dormir 
immédiatement après avoir mangé ;. car 
quoique dans la plupart des gens la coctipn 
des aliments fe fafle mieux pendant le 
fpmmeil, qu'en veillant^ il eft cependant 
convenable de s'entrerrenir quelque 
temps après le repas , fur des matières 
agréables ; quelques-uns même confeillent 
de faire quelques tours de promenade, afin 
derappeller parce moyen la chaleur natu
relle , 8c de la mettre en action ; & c'eft; 
apparemment ca qui a donné occailon à 
faire ce vers ; 

'Pofl Cœnamfiabis , aut pafus mille meabis. 

Qn doit encore éviter pendant le tems de 
la coction toutes, les applications d'efprir, 
trop ferieufes.; & en un mot tout ce qui 
eft capable de caufer chez nous des diftrac-, 
tions \iolentes dans les efprits animaux,, 
ôc d'empêcher la clpaleur naturelle de con
tinuer l'ouvrage qu'elle avoit commencé. 

L'aliment avant que d'être propre à 
rétablir les parties folides 4e notre corps, 

file:///iolentes
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fe^oît plufieurs préparations & fubit diffé
rents changemens. D'abord il eft coupé, 
divifé , & broyé par les dents. Enfuite les 
glandes falivaires qui font en très grand 
nombre, & dont les canaux excrétoires fe 
vont décharger dans la bouche, fourniflènt 
une liqueur qui fert à abreuver l'aliment,& 
à le réduire en une forme de pâte. Quand il. 
eft en cet état il defcend par l'œfophage 
dans l'eftomac, où par une fermentation 
qui s'excite dans fes parties, il prend une 
nouvelle forme ,• 8c il fe change en une li
queur cendrée que l'on nomme chyle : plu
fieurs caufes concourent à cette metamor-
phofe. 

Premièrement, la liqueur falivaire qui 
fuinte continuellement des glandes de l'ef
tomac : cette liqueur a donné occafion à de 
gïandes difputes parmi plufieurs Médecins 
qui fe font mis en tête de déterminer fa 
nature particulière. Les uns prétendent 
qu'elle eft acide , & même que fon acide eft 
afîez puiflànt, puifqu'il doit être tel. pour* 
pouvoir dilToudre la plupart des aliments 
folides que nous prenons. D'autres croyenc 
que ce fuc ne contient pas feulement des 

{>arties acides, mais encore des parties fa
ces,, des parties alicalines, des parties fui-' 

phureufes, &c. par le fecours defquellcs il 
eft propre à atténuer les différentes partù s 
des aliments, 8c à leur fervir de meiiftsue^ 
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de forte qu'ils n'ont pas fait difKquité cfe 
3'appeller le difolvant univerfel, ou l'al-
jcaeft tant vanté de Vanhelmont. 

Il n'eft pas neceflàire,ce me femble,d'at-* 
tribuér une frgrande acidité au fuc fahvaire 
de l'eftorfiac tpour expliquer la digeftion; 
En effet ce fuc agiroit également fur les 
parois de l'eftomac, comme fur les ali
ments, &: cauferoit à cette partie des pico-
temens & des inflammations ccnfidcrables. 
Il ne faut pas croire non plus que la difl'olu-
tion des aliments dans le ventricule fe fade 
de la même manière que celle des métaux 
par les eaux fortes. La nature agit par des 
voyes plus douces 8c plus convenables à 
notre conftitution, comme nous le ferons 
voir dans la fuite. A la vérité il fe peutbien 
faire que dans la faim exceflive, & dans 
un état de maladie, le fuc falivaire de l^f. 
tomac foit excefîîvement acide,& tel qu'on 
nous le reprefente, mais cela n'arrive point 
dans l'état naturel qui eft celui dont il 
s'agit. 

Pour ce qui eft de la féconde opinion, je 
croi qu'il eft allez inutile de recourir à cette 
multiplicité de particules acides , falées, 
alKalines&fulphureufes, pour concevoir 
comment fe fait la digeftion : la liqueur 
falivaire agit principale'xjent par fes par
ties aqueufes qui délayent, les aliments 
contenus dans l'eftomac , 8c qui par ce 
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moyen mettentleiws propresfels en action; 
quelques fels acides qac cette liqueur con
tient , . peuvent auffi contribuer a la fer
mentation des aliments , de même qu'un 
peu de levain mêlé avec la pâte, contribue 
à la faire fermenter. C'eft encore par la 
même raifon que les reftes du der
nier repas qui fe font arrêtez dans les rides 
de la membrane intérieure de l'eftomac, 
8c qui s'y font aigris, fe mêlant avec les 
nouveaux aliments, peuvent fervir à leur 
digeftion. 

La féconde caufe qui concourt à la coc-
tion des aliments dans l'eftomac, eft la cha
leur qui vient non-feulement des vifceres 
du bas ventre, mais encore des excréments 
contenus dans les inteftins. Cette chaleur 
douce & tempérée exalte 8c dégage infen-
fiblement les parties les plus volatiles des 
aliments & produit fur eux à peu prés les 
mêmes effets, que celle du fumier fur plu
fieurs fortes de. matières que les chimiftes 
ofit coutume d'y mettre en digeftion. 

Enfin les mufeles du diaphragme 8c de 
l'abdomen par leurs compreffionsreïterées, 
font fuinter des glandes de l'eftomac une 
plus grande quantité de liqueur, & divifent 
& atténuent de plus en plus, les parties des 
aliments. 

Il y a de nouveaux Médecins qui fonr 
auifi éntrei l'air dans les caufes de la dige 

11 H 
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tion. Ils prétendent que ce fluide renfermé 
dans les pores des aliments fe dilate par la 
chaleur de l'eftomac, rompt les petites pri~ 
fons où il eft renfermé, & en fepare les 
parties les unes des autres. 

Quand le chyle a été furfifamment cuit 
6Y perfectionne dans l'eftomac, il defeend 
dans l'inteftin duodénum , où il acquiert 
un nouveau degré de perfection par la ren
contre qu'il fait du fuc pancréatique & de 
la bile ; ces liqueurs fe mêlant avec lui fer
vent à le rendre plus coulant, à l'atténuer 
de nouveau, & à précipiter fes parties gro£ 
fieres ; après quoi il s'infinue facilement 
dans les veines lactées qui le portent juf. 
ques dans le refervoir de pecquet ; là il eft 
encore délayé de nouveau par la lymphe 
qui y aborde en allez grande quantité. En
fin il monte dans le canal torachique, 8c il 
fe rend dans la veine fouclaviere, d'où il 
«ft conduit dans le ventricule droit du cœur 
par la veine cave afeendante. 

Le chyle après avoir été confondu avec 
le fang, reçoit encore une nouvelle atté
nuation par les parties volatiles & exaltées 
de cette liqueur, par les particules farines 
& nitreufes de l'air qui s'y mêlent conti
nuellement' ; & enfin partes battemens 
réitérez du cœur 8c des artères. Cependant 
il ne faut pas croire que le chyle Ce conver
t i fi vite en fang; il eft mime necelkïe • 
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qu'il retienne encore quelque tems fa con-
fiftance chyleufe, par laquelle il eft propre 
à nourir & à rétablir les parties folides ; car 
je croi qu'aufll-tôt qu'il eft devenu fang, 
il n'eft plusdeftiné pour cet office; c'eft ce 
que je vais tâcher de faire voir. 

On peut diftinguer par l'Analyfe mécani
que deux fortes de parties dans la liqueur 
qui coule dans les artères 8c dans les veines. 
Les unes font très rouges, 8c très fubtiles, 
confiftant particulièrement en des fels vo
latiles , 8c des foufres fort déliez, elles tei
gnent en rouge le refte de la liqueur, & l'on 
peut les regarder comme un chyle, qui par 
une longue fuite de fermentation a enfin 
acquis le degré d'atténuation neceffaire 
pour être un véritable fang. La couleur 
rouge des parties du fang, nous fait donc 
cohnoître en quelque forte leur degré d'at-
«nuàtion. En effet, on remarque en chy-
mie que la plû-part des matières fulphureu-
fes, fort exaltées ont cecte couleur, 8c pour 
me fervir ici d'une expérience qui vient 
atlèz bien au fujet, quand on mêle & qu'on 
fait bouillir Ènfemble une partie de chyle 
ou de lait 8c deux parties d'huile de tartre 
faite par défaillance, la liqueur de blanche 
qu'elle étoit devient rouge, pareeque fes 
parties huileufes ont été. fortement atté
nuées park fel de tartre qui eft un fel alxaii, 
6V dont le propre eft de raréfier les foufres. 
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L'autre portion de la liqueur qu'on-

trouve dans les veines 8c dans les artères, 
n'eft rouge que fuperficiellement, car elle 
perd cette couleur à mefure qu'on la lave. 
Cette portion fe condenfe aifément à caufe 
de fes parties vifqueufes 8c grofîleres ; elle 
a une confiftance de gelée, 8c elle ne diffère 
du chyle qu'en ce qu'ayant circulé quelque 
tems avec la liqueur fanguine, elle eft un 
peu plus élaborée que lui. Cependant il y a 
plus de raifon de l'appeller chyle que fang , 
puifqu'elle conferve encore fa confiftance 
cjiyleufe 8c une couleur blanchâtre , 8c 
qu'elle n'a pas encore acquis le veritabl» 
caractère du fang qui confifte dans une très 
forte atténuation de parties qui produit or
dinairement la couleur rouge, comme il a, 
déjà été remarqué. 

Outre les parties que nous venons de 
rapporter, on peut encore conflderer dans 
la liqueur artérielle 8c veneufe deux fortes 
de ferofitez, l'une qui eft purement a -
queufe , 8c qui entretient la fluidité dans 
toute la malle ; l'autre qui eft onctueufe & 
balfamique, & qui étant mife fur le feu fe 
congelé très aifément. Onpourtoit appel
le? cette dernière ferofité,laportiondu chy- -
le la plus fubtile 8c la plus élaborée. 

On voit par cette Analyfe mécanique, 
que 1J fang proprement dit étant compofé 
dqpaxties. tenues & fort agitées, n'eft guère -
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«ferepre à fe cOndenfer dans les veficules des 
fibres des parties pour les nourrir ; les par
ties du chyle au contraire étant vifqueufes 
«5c gluantes, peuvent aifément s'accrocher 
•à ces mêmes veficules , 8c y perdre leur 
mouvement ; de plus on remarque que 
toutes les parties folides de notre corps ont 
naturellement une couleur blanchâtre; que 
les fucs qu'on en exprime ont beaucoup de 
leflembiance par leur confiftance, & leur 
cduleur avec le chyle, & qu'aucune de ces 
parties n'eft rouge que fuperficiellement ; 
car par exemple en lavant bien le foye dans 
de l'eau chaude il quitte fa couleur rouge , 
8c il devient blanchâtre ; ce qui donne en
core quelque prévention pour croire que 
le fang proprement dit ne nourrit aucune 
partie. Enfin on obferve que la plupart des 
perfonnes maigres font fort fanguines, & 
que les perfonnes graflês abondent moins 
en fang ; la raifon en peut eftre que dans 
les premières où la chaleur eft beaucoup 
plus vive,le chyle fe tourne très vîte en fang 
à;caufe de la fermentation confiderable 
qu'il y fubit, & qui le rend bientôt incapa
ble de nourrir les parties folides. Dans les 
dernières au contraire où la chaleur eft 
beaucoup moindre ; le chyle ne fermente 
que modérément, & confervant davantage 
&c plus longtems fa confiftance chyleufe 8C 
propre à nourrir, il fe fepare plus abondan> 
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ment du refte de la liqueur avec laquelle il 
circuloit, pour s'attacher dans tous lesef-
paces vuides des parties folides où il eft 
porté. Il n'eft donc pasitonnant que dans 
les perfonnes maigres ou la plus grande 
partie du chyle fe convertit en fang, le vo
lume du fang foit plus grand que dans les 
perfonne grailès, ou prefque tout le chyle 
paflè dans la fubftance des parties, 8c ne 
femble traverfer la maflé fanguine que 
pour s'aller loger au plutôt dans les vuides 
des parties folides. 

Au refte, pour comprendre parfaitement 
de quelle manière fe fait la nourriture par 
les parties chyleufes, il faut fçavoir que le 
chyle fuivant fes degrez différents d'atte-
jauation , paflè plus ou moins facilement 
«par les ' pores des différentes parties du 
corps ; de foire qu'en un certain état il eft 
propre à nourrir des chairs, dans un autre 
des tendons, dans un autre des cartilages, 
dans un autre des os, & ainfi du refte. 

On m'objectera peut-être que je ne don
ne aucuii ufage au fang, puifque le chyle 
contribue tout feul à la nourriture des par
ties folides. 

Je répons que les parties du fang ont 
plufieurs ufages ; premièrement elles.dige-
rent & elles perfectionnent d'abord les par
ties chyleufes, comme il a déjà été remar
qué-, en fécond lieu, elles leur fervent de 
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Véhicule ; elles les pouffent & les introdui-
fent dans tous les petits vuides des parties 
folides; entroifieme lieu,-elles entretien
nent par la rapidité de leur mouvement la 
chaleur naturelle ; enfin, elles concourent 
avec les particules aériennes à la gênera* 
lion des efprits animaux. 
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ALIM'ENTS; 
PREMIERE PARTIE. 

Des Kjiliments tire^ des Vegttam 
OH Plantes. 

A Plante eft un corps orgataifé, Pke« 
qui a efTentielIcment une racine "etu* 
& une femence. Ce corps, prtf-

_ duit ordinairement des feuilles, 
des tiges , 8c des fleurs. Il eft compofé en 
toutes Ces parties de deux fortes de tuyaux : 
les uns contiennent les fucs neceflàires pour 
la végétation de la plante, & font l'office 
déveines & d'artères , en portant le fuc 
•jufqu'auiaut de la plante, 8c en le rappor
tant jufqu'à la racine. Les autres fbntpleins 
d'air, 8c doivent être regardez comme les 
poumons de la Plante. Ils font appelle? 

A 
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Trachées par l'ilIuftréMalpighi ; qui a dé
couvert lepremier cette ftructure admira
ble. Ces deux efpeces de vaiffeaux font unis 
dans les tiges, 8c éparpillez dans les raci
nes 8c dans les branches : ils ne font pas 

-immédiatement appliquez les uns contre 
les autres ; mais ilslaiflententr'eux des in
tervalles , qui font remplis de quantité de 
petits fàcs ou veficules , qui reçoivent les 
matières, qui leur font apportées par lés 
tuyaux. 

La plante a eflentiellement une racine. 
En effet, aucune plante ne pourroit vivre 
ni croître fans cette partie, puifque c'eft 
elle qui reçoit en premier, lieu les fucs de la 
terre, 8c qui les prépare, pour les envoyer 
dans les autres parties. Nous ne difbns pas 
la même chofe des tiges, des feuilles, des 
.fleurs 8c des fruits ; car nous voyons des 
plantes qui manquent de quelques-unes de 
ces parties, 8c qui ne laiflent pas de croître 
,& de vivre. Par exemple, les Trufes, 8C 
quelques efpeces de Champignons n'ont ni 
tiges ni feuilles. D'autres.plantes ne por
tent point de fleurs , comme les efpeces de 
Fougère, de Capillaire, de Polipode, 8cc. 
Pour les femences, nous les regardons com
me des parties aufll effentielles à la plante 
que la racine , quoy qu'elles ne foient pas 
toujours aufll fenfibles qu'elle. Il y a plu
fieurs fortes de Moufles & de Champi-
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gnons, aufll-bien que quantité de plantes, 
«gui naiflent au fond de là Mer , dont les 
femences ne font point encore connues. Ce
pendant nous ne tirerons pas pour cela une 
çonfequence, que ces plantes n'en contien
nent point ; mais feulement, que leurs fe
mences font fi menues 8c fi déliées, qu'on 
ne les a pu appercevoir jufqu'icy ; ou bien , 
,que ces mêmes femences font fi foiblement 
attachées au corps de la plante ,' que le 
moindre vent, ou lamoindreagitation les 
en a feparées : c'eft pourquby en examinant 
la plante, nous ne les y trouvons plus. Cette 
opinion me paroît fondée fur des preuves 
£iTez fortes. Premièrement, puifqu'il eft 
confiant que les plantes , dont nous avons 
découvert les femences , viennent de fe
mences , il eft à préfumer , que les autres 
plantes , où nous n'en avons point encore 
découvert, ne laillènt pas d[en venir ; puif-
que l'Auteur de la Nature agit toujours par 
la voie la plus fimple, 8c que celle-là eft la 
plus naturelle 8c la moins fujette à des vi-
ciflltudes ; comme nous le prouverons cy-
après. En fécond lieu , comment concevoir 
la production fucccflive qui fe fait de cha
que plante ? Dira-t'on qu'elle vient d'un 
concoure fortuit de quelques principes , qui 
s'aflemblant enfcmble , forment ce com-
pofé admirable ? Mais outre que nous ne 
'comprenons pas bien comment le feul h<v-
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zard pourroit toujours arranger delà même 
manière, 8c avec tant d'art , un fi grand 
nombre de parties , qui ont un befoin in* 
difpen fable les unes des autres, pour entre
tenir la,vie du Végétal; nous ne voyons 
point encore ( pofe ce principe ) pourquoy 
il ne croît point tous les jours des plantes 
d'une nouvelle cfpeee. 

Il eft plus aifé de croire que l'Auteur de 
la Nature en produifant au commencement 
du Monde la première plante de chaque 
cfpeee, y renferma tous les germes dp la 
même efpecc de plante} en telle forte que 
les générations qui arrivent dans la fuite des 
temps, ne font que des explications de la 
production des premiers germes. Au refte, 
il n'eft point impoflibleque tous ces geimes 
ayent pu être compris en un feul, puifque 
la matière eft divifible à l'infini ; de plus 
nous comprendrons aifément que chaque 
germe contient en racourcy toutes les par
ties de la plante, puifqu'on les peut voir de 
fes propres yeux dans une femence difle-e 
quée i comme, par exemple, dans la Fève, 
ou la radiculç reprefente la racine de h 

f ilante en petit, 8c pu l'on reconnoîr toutes 
es autres parties de la même manière. 

On peut donc conclure, que toutes les 
plantes viennent de femences} Se non feu
lement comparer ces femences à de petirç 
peufs, maisencore la vie & la nourrùurç 
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des plantes, à celles des animaux. En effet, 
les germes des uns 8e des autres ne font que 
des embrions, où toutes les parties font 
renfermées en des efpaces très-petits. La 
fève, qui eft un mélange de l'humeur de 
la terre avec les humeurs & avec la partie' 
farineufe de la femence , en étend & en dé* 
velope les petites parties , de même que le 
fuc nourricier fait éclore les œufs des ani
maux. Pour ce qui eft de la vie 8c de la 
nourriture des plantes , on peut aifément 
concevoir que le fuc qu'elles conriénnenÇ 
dans leurs tuyaux, 8i qui leur vient conti
nuellement de la terre par la racine , fe ra
réfie , fe diftribue, 8e circule dans toute l'é* 
tendue de la plante ; ce fuc en fait gonfler 
les petits facs, 8e fuivant Ces différentes mo
difications fe filtre au travers de différentes 
parties. Par exemple , le plus pur 8c le plus 
exalté fert à nourrir les fleurs & les fruits » 
celuy qui ne l'effi pas tant eft employé pouç 
les branches, pour les feuilles Se pour la 
racine ; le plus greffier & le pïusterreftre t 

pour lccoree ; 8e le plus huileux forme les 

f ;ommes & les refînes : dé même que dans 
es animaux, les aliments qui ont été reçus 

dans l'eftomach , paffent enfùite dans le 
fang, circulent dans les vaiiTeaux, Se Cuh-
Vant leur degré différent d'atténuation, fer
vent à nourrir différentes parties. On peut 
dire aufll, que comme ces aliments fubiffcnç 

Aii j 
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différentes altérations , fuivant les diffé
rentes parties du corps où ils fe trouvent, 
:dc même les racines donnent la première 
façon au fuc qu'elles reçoivent immédiate
ment de la terre ; enflure les tiges préparent 
ce fuc pour les feuilles, 8c les feuilles pour 
les fleurs. On peut encore confiderer les. 
fleurs, comme des vifceres deftinez pour 
les femences ; de même que les tefticules 
des femmes le font pout contenir les œufs, 
par le fecours defqucls les animaux fe mul
tiplient. 

Quoy que plufieurs plantes foient nour
ries du fuc, qu'elles reçoivent d'un même 
terroir, elles ont néanmoins une faveur , 
une odeur , 8e des vertus bien différentes : 
Ce qui vient, ou de ce que par la difpofi
tion naturelle de leurs tuyaux, elles ne bif
fent paffer que la partie du fuc de la terre, 
qui leur convient davantage ; ou de ce que 
ce fuc dans ces tuyaux fubit des fermenta
tions Se des élaborations différentes, qui 
le changent confiderablement. La difpofi
tion particulière des tuyaux de la plante 
fait auffi que les unes demandent un climat, 
les autres un autre ; les unes du Soleil , les 
autres de l'ombre ; les unes de l'humidité, 
les aurres de la fecheteffe ; les unes une 
ferre graffè , les autres une terre'" fablon-
neufe 8e pierreufe : plufieurs plantes profi
tent par le voifinage de quelques plantes di f • 
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fcrentes, d'autres meurent ou ne croiflent 
qu'avec peine par ce même voifînage ; en
fin , il y en a de certaines à qui la culture 
eft neceflàire, d'autres à qui elle eft nui-
fible. 

Dans les premiers temps, fi l'on en croit 
quelques Poètes, & même quelques Hifto-
riens , les hommes étoient infiniment plus 
fobres qu'ils ne le font aujourd'hui Ils ne 
fe fervoient que d'aliments fimples 8c faci
les à préparer , tels que font les fruits , Se 
les autres plantes que h terre leur fournif-
foit libéralement, 8c ils ne connoiflbient 
point encore cette grande diverfité de mets, 
Se cette deljcateflè pernicieufeque nous ne 
connoiflbns que trop à prefent, &c qui ne 
fervent qu'à nous attirer un nombre confi-
derable de maladies, 8c à abréger le cours 
de notre vie. 

Voicy ce que Lucrèce dit en parlant de 
ce premier âge, livre $. de Rer. Nat. 
Qita fol atque imbres dederant, quoi tend 

crearet 
Sponte fuâ, fatis id placabat pe clora donum; 
Glandiferas iriïer curabant corpora cjuercus. 

Et Ovide dit en parlant de ce même 
tems, Liv. 15. des MctamorphoCes. 
jit vêtus illa tAïtas cuifecimus Attrié 

nomen, 
Foetibus arbuteis, & humus quas educat i 

herbk 
Aiiij 
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Fortunata fuit, nec polluit ora cruore: 
Tunc-& ave s tut* movere per aéra fennas ; 
Et lepus impavidus mediis erravit in arvis \-
Uecfua erudelitas pifetm fufpenderat hamo. 

Il y a un affez grand nombre de plantes, 
qui font en ufage parmi les aliments ; fos 
unes font employées pour leur fruit, les 
autres pour leurs racines , les autres pour 
leurs fleurs, les autres pour leurs femences; 
d'auttes enfin pour leurs tiges & pour leurs 
feuilles rendtes ; comme on le pourra voit 
dans les Chapitres fui vans. 

C H A P I T R E P R E M I E R * 

Des Fraifes.. 

WMef' T ^ y ac^c ^ e u x fott" <k Fraifes ; les une* 
Xfont domeftiques ; 8e crnlescultive dan* 
les jardins ; les autres font fauvages, Si 
elles naiffent fànsculturedans les bois. Les 
premières font les plus be lies , les mieux 
nourries 8e les plus eftimées. On diftingue 
encore les Fraifes par leur couleur r car les 

«h»;x. unes font rouges, Se les autres blanches. On 
les doit choifir groflès , pleines de fuc, 
meures , d'une odeur agréable , & d'ua 
goût doux Se vineux. 

Bons ef 
têts. Les Fraifes appaifent le trop grand mou

vement Se l'âcrecé des humeurs i elles exci-
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lent l'urine y elles donnent de l'appétit, 
elles humectent beaucoup, elles font cor» 
diales, Se refiftent au venin» 

La qualité des Fraifes n'eft point mau-
vaife ; elles ne peuvent faire de mal à moins 
qu'elles ne foient prifes en trop/ grande 
quantité. 

Elles contiennent Beaucoup depnlegrae, p^8"5* 
Se de fel efTentiel,& une médiocre quantité 
d'huile exaltée. 

Elles conviennent dans les grandes cha- ff ron?S 
leurs , aux jeunes gens d'un tempérament ie f̂ m-
Milieux Se fanguin.. p«»- j . 

° méat* 
KEMAR§iVEf, 

L'Qdeur agréable que les Frai fes exhaTenr, ête-
note affez que les iels volatiles ou elîcntiel* 

qu'elles contiennent , ont atténué- , dilTout, & 
exalté leur fouftre , & s'y font unis de manière , 
qu'étant portez enfuite aux nerfs de l'odorat, ils. 
les picotent légèrement, Si. comme en les cha
touillant : c'eft encore cette exaltation des par
ties fulphureufes des Fraifes r qui les» rend d'ut» 
goût vineux & agréable. 

Les Fraifes font humectantes Se rafraîchi fian
tes , parce qu'elles contiennent beaucoup de par 
ties phlegmatiques, propre à étendre les fels trop 
acres & trop agites des humeurs, & à modérée 
leur action. Les fels acides qui font dans les Frai
fes , peuvent encore contribuer à produire ces 
bons effets , en êpaifliflant un peu les humeurs „ 
& tempérant par ce moyen le mouvement rapide 
de leurs parties infenfibieS; Oh prétend que le» 
Irai fes font cordiales, Se qu'elles refiftent au v é 
lin i c'eft apparemment parce qu'elles* font corn» 

« Av 
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pofées de quelques principes allez volatiles & 
exaltez, que l'on jagecapables de fortifier le 
cœur , & d'entretenir les liqueurs du corps dans 

tau de u ? c sa^ &aiàte. 
Fraifc. On fait avec* les Fraifes , l'eau & le fucre, une 

boilTon fort agréable ,appellèe , Eau de Eruift. 
On s'en fert beaucoup pendant les grandes cha
leurs de l'Eté. Elle rafraîchit , elle humecte, & 
defaltere. 

Les Fraifçs des bois ont quelquefois le goût un 
peu âpre, parce que le Soleil n'y donnant pas 
avec autant de force que fur celles des jardins , à 
caufe des arbres qui empêchent fon a&ion, leurs 
principes huileux & falins n'ont pas été alTez 
exaltez, & ne fe font pas unis allez intimement 
les uns aux autres, pour exciter une faveur auffi 
agréable qu'eft celle des Fraifes cultivées dans les 
jardins. 

Etimo- Les Fraifes , en Latin , Fraga, à Fragrare, fen-
lojîe. tir bon i parce qu'elles ont une odeur agréable. 

C H A P I T R E I L 

Des Framboifes. 
Diffè- T L y a de deux fortes de Framboifes dont 

tences. J^o n fe fgrt communément , fçavoir de 
choix, blanches & de rouges ; on les doit choifir 

groflès i meures, & pleines d'un fuc doux 
Se vineux. 

Bons »f- Elles font humectantes, elles rafraîchit> 
s" fent, elles font cordiales, elles fortifient 

l'cftomach, elles donnent bonne bouche, 
elles purifient le fang. On les eftime anti-
feorbutiques Se anti-nephretiques. 

levais Elles fe corrompent aifément dans l'cfto-i 
mach, pour peu qu'elles y demeurent trop 
long-temps. 
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Les Framboifes contiennent une medio- *«»»* 

ctequantité d'huile exaltée, beaucoup de p " 
fel eflenticl Se de phlegme. 

Elles conviennent dans les.teraps chauds, te «m* 
aux jeunes gens bilieux, Se à ceux dont les le

afe
e4. 

tumeurs font trop acres Se trop agitées. i«a-
REMARgJVES'. 

A Framboife eft une efpece de Meure de Re-
xnard cultivée ; elle eft plus groffe que la 

ï raife, un peu velue*, quelquefois Manche, mai» 
le plus fouvent rouge, 8c compoiee de quantité 
de petites bayes entaflees les unes fur les autres. 

Son goût & fon odeur re}ouiflante proviennent; 
de fon fel efTentiel joint Se uni avec quelques par
ties huileufes un peu exaltées-,lequel picotant 
légèrement les nerfs du goût & de l'odorat, leur 
excite une fenfation agréable. 

Les Framboifes contenant à peu prés les mê
mes principes que les Fraifes, proauifent auflï 
les mêmes effets ; cependant elles (ont plus humi
des & plus phlegmatiques que les Fraifes , & 
moins relTerrèes en leurs parties ; c'eft pourquoy 
elles fe corrompent aifément dans Teftomach , 
quand elles y demeurent trop long-temps. 

On prépare, avec le fiicre , les Framboifes , Eâir j * 
& l'eau commune, une boilîbn appellée, Eau de Ftam-
Eramboife, fort en ufage dans les grande? cha- keifc.-
leurs de l'Eté. Elleeftauffi agréable que l'eau de 
Fraife, & elle a les mêmes vertus. 

On fe fert de la fleur du Framboiiîer pour les FTear Ja 
ciefipelles, & lesinflammationîdes yeux, Fr̂ m-

Pour cequi eft des feuilles , & des foramïtez p •M*" 
de cet arbriiieaur elles font deterfives &aftrin- gjfo,,'* 
gentes. On les employé dans les gargarjûaç^ nuteid* 
pour les maux de la gorge ,&dçsgencivCs. Frajrv-

JLa Framboife>en "Utin, Erambotfia.(t Fr#- ^f^ 
A vj 
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£jie, grare, fèntir bon, parce qu'elle a une odeur agréa* 

ble, aufti-bien que la Fraife. 
Le Framboifier eft appelle en Latin, Rubus 

ldtus,, parce que c'eft une efpece de ronde qui 
y enoit autrefois en abondance fur le mont Idat 

C H A P I T R E I1X 

'Des Grofeilles qui viennent a fi 
GrofeUUer épineux* 

ffpeeeî. T L y en a de deux fortes : Pune qui naît* 
jLfùr le Grofeillier épineux fâuvage , Se 
l'autre fur le domeftique ou cultive. Celle 
qui vient fur le fauvage eft la plus commu
ne, la cultivée eft pourtant la mfilleure » 
clic eft la plus greffe & la plus agréable. 
On fe fêrt de ce fruit, ou dans la verdeur , 
pour le mêler dans le* ragoûts > ou quand, 
ilefïmcur, pour le manger frais cueilli. 

thoix. 0 a n s ce dernier cas on le doit choifir tea* 
dre, bien nourri, très - meur , d'une fa
veur douce, Se tout-à-fait exempte d'a-
prêté. 

«on* ef- Les Grofeilles excitent l'appétit ; elfe» 
fontaftringenres & rafraîchifïàntes } elles 
arrêtent le crachement de fang Se le cours 
de ventre s elles appaifênt là fbif Velles font 
propres aux febricitans, en les mêlant dans 
leurs bouillons*) elles refiftent au venin, 
Scdeffendent les parties nobles de la cor -
tuption.. 

J g ^ Elles, ne conviennent point aux mêlai*.?; 
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coliques ; elles incommodent quelquefois 
l'eftomaclï, en lepicottant Se le refîêrrant 
un peu trop, principalement quand elles; 
font vertes. 

Ellescontiennent médiocrement d'huile, Prïrteif 
feeaucoup de fel efTentiel Se de pblegmc.- \%'umti 

Elles- font convenables dans les temps l'âge «c 
chauds , aux jeunes gens Bilieux Se fan- pe£f"' 
guins* mc«t| 

REMARQUES. 

LEs Grofeilles , dans leur primeur , font ver
tes & d'une faveur acide, parce que le fel aci*. 

de qu'elles contiennent en affez grande quantité „ 
n'eft point encore embarraffépar desfoufG.es , & 
ainfi il peut agir fur les nerfs de la langue avec 
une allez grande force. De plus , ce fel n'étant 
joint pour lots qu'avec quelque portion de terre ,-
excite une fenfation d'àftriâion Se dé ftipticité »« 
au lieu que dans la fuite , l'huile que les Gro
feilles contiennent, & qui étoit auparavant rete
nu & fixé par des principes paiîifs, fe deveîope , 
s'élève Se s'unit avec les fels par le fecours de la 
fermentation, & leur ôteune partie-dé leur force., 
C'eft alors que les Grofeilles font meures, 
«qu'elles ont une- faveur douce, & u ne couleur jau
nâtre ; de là on peut conclure que plus les Gro
feilles font meures, Si moins elles font aftringen-
tes deterlives & rafraîchiiTalues s Se qu'ainii-
quand on voudra s'en fervir pour ces effets , il 
faudra préférer les vertes aux meures. 

Le fel acide en qvuo y les Grofeilles abondent, 
«ftla caule des principaux effets qu'elles produi-
fint. Ep effet elles n'excitent l'âppetit, que parce" 
que ce fel picote légèrement les nbrillesdc l'cfto-
pachiclk-snerafraîchilTent^elles ne oonvku-

http://foufG.es
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cent aux Febrici tans, & elles n'ont quantité d'au
tres vertus femblables, que parce que ce fel don
nant un*peu plus de confiftance aux humeurs, ar
rête leur mouvement trop violent & trop impé
tueux. 

Les Grofeilles ne conviennent point aux mélan
coliques, parce qu'elles augmentent encore chez 
eux la quantité des acides , qui ne s'y trouvent 
déjà qu'en trop grande abondance. 

t tiaio- La Grofcille eft appcllée en Latin , Vva crijpa , 
•v>5ie* parce qu'elle reffemble au raifin , & qu'elle eft 

velue. 
Elle eft encore nommée , Grojfularia fimplici 

acino ,à cuttfrudtusgrojja, parce que la peau de 
ce fruit eft un peu greffe, & qu'il naît en baye» 
ou grains feparez, Se non pas en grappe. 

C H A P I T R E IV. 
Des Grofeilles qui viennent en Grappe 

au Grofeitlier non épineux. 

Biffe- T L y a d e deux fortes de Grofeilles q ut 
tences. ^ v j c n n c n t e n grappe : les unes font rou

ges, & les autres Hanches*, les blanches 
*fônt moins communesque les rouges. Elle» 

fhoix. onr à peu prés le même goût. On doit choir 
fir les unes & les autres, meures, groîTes, 
molles, luifantes, remplies dé fuc, Se les 
moins aigres qu'il fe pourra. 

»«n- tf- Les Grofeilles rouges & blanches rafraî-
chiffent, modèrent les ardeurs de la bile Se 
des autres humeurs , refferrent un peu, Se 
refiftent au venin. 

Cuvais Plufieurs perfonnes fe trouvent meon-j-
modées par i ufage fréquent des Grofeilles^ 
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à caufe d'un picotement qu'elles excitent à 
l'eftomach. Pour adoucir leur trop grande 
aigreur, on les mêle avec un peu de fucre , 
Se de cette manière elles font moins de 
mal. 

Les Grofeilles donnent beaucoup d'hui- flrnwfc 
le , de fel efïèntiel, Se de phlegme. pe ' 

Elles conviennent dans l'Eté, aux jeu- te tetwr 

nés gens bilieux, Se à. ceux dont les hu- i/f',^ 
meurs font trop acres Se trop agitées. p«a-

ment, 
REMARQUES. 

LEs Grofeilles qui viennent en grappe rappel-
fées en Latin , Ribes, font de petits fruits 

ronds, Se gros comme les bayes de Genièvre. Ils 
naiffent fur un arbriiTeau alTez connu , & ils font 
fort en ufageparmi les aliments, 

La faveur aigrelette des Grofeilles provient du 
fel acide qu'elles contiennent en afTezgrandequan-
tité,di (fout & étendu par une fufrifante portion de 
flegme. C'eft encore ce fel acide qui les iend 
larraîchifTante», Se propres à modérer les ardeurs 
delà bile. 

Il y a une choie à remarquer fur les principes' 
lies Grofeilles; c'eft qu'en les analîfanr, on en re
tire beaucoup d'huile ; ce qui fembleroit devoir 
leur communiquer une faveur douce & non pas 
aigrelette , comme elles l'ont -, mais ce n'eft pas 
toujours la quantité de quelques principes, qui 
Caufe certaines faveurs, c eft un certain mefîange, 
Se une certaine union de ces mêmes principes. 
Par exemple , fuppofant que l'acide en cjuoy le» 
Grofeilles abondent, ne foit que tres-peu uni 
avec des parties huileufes , il eft en état de faire 
fentir fon aigreur •.& une des raifons, qui me fait 
«tfe'ire, que Thuîlc des Grofeilles eft peu uniç 
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avec les autres principes, c'eft qu'on la retire fort' 
«laire & fort coulante ;' au lieu que celle de plu* 
fieurs fruits doux ,t)o'rrime les Guignes, les Ccri-
fes, les Raiiirts, Sic. ne paroît après la diftilla-
tion, que fous la forme d'extrait, c'eft-à-dire , 
jointe encore fort intimement à d'autres princi
pes. On pourroit dire auflrquela quantité de 
t'huile des Grofeilles vient uniquement dcleurr 
pépins , & que les Grofeilles par elles-mêmes en-
fournifient tres-peu ; cependant les Raifins anali-
fcz avec leurs pépins, ne donnent gueres que la 
moitié de l'huile des Grofeilles ; J'examinerai ce 
lait plus particulièrement en faifant l'analile des 
Grofeilles fans leurs pépins; 

J'ay reconnu par plufieurs expériences fui' le* 
Grofeilles, qu'elles fermentent beaucoup moins 
que les fruits d'une faveur douce , comme le* 
Fraffes, les Cerifes, les Guignes , & plufieur» 
autres, dont on retire après la fermentation de 
l*efprit ardent ; c'eft ce qui me fait croire, que 
î'ufage des Grofeilles eft beaucoup plus falutaire, 
dansîes grandes chaleurs que celui de cit fruits , 
dont nou«r venons de parler! , qui étant tres-fuC-
Ceptibles de fermentation, caufent quelquefois 
des gonflements dans les premières voyes , Si 
fourniffent dans la fuite au fang une matière pro
pre à l'enflammer. Il ne faut donc pas s'étonner, 
il après en avoir mangé par excès, comme il n'ar
rive que trap fou vent, il fur vient ordinairement 
des fièvres de différente nature. 

Le fucre joint avec les Grofeilles adoucit Ici» 
trop grande aigreur, par fes parties f iilphureu-
fes , qui lient & qui embaraffent les'acides dé ces 

Itenfitu- fruits. On fait avec les Grofeilles des confitures 
•*"• fort agïeables. On prépare aUfli uûe boi (Ton avec 

Eau de fes Grofeilles , l'eau & lé fucre, appellée Eau de 
fcrofeil - Çrofeille. Elle eft eu ufagë dans tes grandes cha-
*•*• . JWJS dé l'Été^p,ourrafraîchir ôepour humeâ^ 



Des Cerijeï. Vf 
©n fait encore avec les Grofeilles un îyrop, Sî»p3 

tres-ufité en Médecine , & parmi les aliments. 
If eft rafraîchiflant, humectant, & fort agréa
ble au goût: on le mefle dans de l'eau,& on le ...^ 
fait boire aux febricitans. Les feuilles du Gro- ^ ' G - O -
feillier font aftringentes. fcillier, 

C H A P I T R É V-
Des Cerifes. 

IL y a plufieurs efpeces de Cerifes : pre- *•>««** 
micrement de rouges, d'un goût aigrelet, 

qu'on appelle vulgairement, Agriotès , 8C 
qui font les plus communes i en fécond 
«eu»de rouges, blanches ou noires, plus 
grofîesquelesprecedcntes, & d'une chair 
plus compa&e : on les appelle Bigarreaux, 
ou Guignes j Se en dernier lieu , de petites » 
fàuvages, noires, à longue queue, d'un; 
fuc agréable, Se qui teint en noir, ou en 
purpurin. On nomme ces dernières, Mer'f 
fis. On doitchoifir les Cerifes fort meures y chouéj 
fucculentes, groflès Se bien nourries. 

Elles tiennent le ventre libre ,ellès appai- Bons «g 
fent la foif, elles rafraîchifïént, elles exci- ÏM* 
tent l'appétit relles font cordiales, Se re*. 
fiftent au venin ; elles pouffent par les uri
nes , Se font eftimées propres pour les ma
ladie* de la tête. Les noyaux de Cerifes. 
{>afîent pour chafîèr la pierre du rein Se de 
a veffie, étant pris intérieurement. On les 

mêle aufu* dans les frontaux, pour appaifêt 
fes douleurs de tête càufèes par l'ardeur da 
la. fièvre. 
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Mauvais Les Cerifes fe corrompent aifément dans 

l'eftomach ; elles caufent aufîi des vents ÔC 
des coliques. 

Trinçi- Elles contiennent plus de phlegme que de 
*"• tout autre principe, médiocrement d'huile, 

Se de fel effentiel. 
te tems. Elles font convenables dans le grand 
jcfem^ chaud, aux jeunes gens bilieux; mais les 
pera- vieillards 8c les perfonnes phlesmatiques 
ment j . » 1 n • A O 1 

doivent s en abftenir. 
ment 

o: 
R EMARGES. 

>N n'avoit jamais veu de Cerifes à Rome 
avant la fameufe bataille dans laquelle Lu-

cullus Capitaine Romain défit le grand Mithri-
Itimo- date. Ce vainqueur en fit apporter d'une ville de 
*•£«<•'_• Pont appellée autrefois Cerafus , & aujoùrd'huy 

Chirrifonda , & c'eft du premier nom de cette 
villequeleCerifiera prislefien. Cefruit ne vient 
pas facilement par tout. On a eu beau cultiver le 
Cerifier en Egypte, il n'a jamais pu y croître, 8e 
y porter de fruits. Nous en avons en abondance 
autour de Paris, & il nous en vient d'excellentes 
de Montmorency. 

Les Cerifes font des fruits fort en ufage dans 
les grandes chaleurs de l'Eté ; les Agriotes font 
de toutes les Cerifes les meilleures pour le goût , 
te pour la fanté , non-feulement à caufe de leur 
faveur aigrelette qui excite l'appétit , mais en
core parce qu'elles font plus humides, & plus 
ai fées à digérer que les autres. On peut même re
garder comme un vray malheur pour les Payfans, 
& pour les Pauvres , quand ces fruits manquent 
une année, parce qu'avec une livre de Ce*îfes& 
un morceau de pain , ils peuvent fe fuftenter aife-
pient, fans avoir befoin de via. 



Des Cerifes. %9 
s Les Cerifes font humectantes, & rafraîchif-
fantes , principalement par leurs parties aqueufes 
& phlegmatiques, ptopres à calmer le mouve
ment impétueux des liqueurs du corps ; elles 
ètent encore lafoif, pareeque ces parties aqueu
fes diffolvent & emportent les fels acres qui la 
caufoient. Enfin elles tiennent le ventre libre, en 
délayant les humeurs groineres contenues dans 
fes inteftins, & les chalTanfau dehors. 

Les Cerifes font d'une fubftance peu compacte, 
& peu reflerrée en fes parties ; c'eft pourquoy 
çlles fe corrompent aifément dans Pefiomaçh , 
quand elles y demeurent trop de temps Elles con
tiennent encore un phlegme un peu vifqtieux & 
acide, qui picotant les parois des rnteftins, & s'y 
«arefianr par la chaleur du corps, excite quel
quefois des coliques & des vents. 

On fait avec les Cerifes des Confitures fort Confi. 
agréables , qui humectent & rafraîchifTent, & t u i e s -

qui peuvent convenir aux Febricitans. 
On fait fecher les Cerifes pour les' garder plus Cerifes 

long-temps : mais pour lors elles refierrent plû- fcshers, 
tôt que de lâcher , parce qu'elles font dépour
vues de la quantité du phlegme, qui les rendoit 
fincdlicntes. 

C H A P I T R E V I . 
Des Abricots. 

IL y a trois efpeces d'Abricots: les pre- îfpec«H 
miers font charnus , prefque ronds , 

croiffans à la grolTeur d'une petite Pêche , 
applaris fur les côrcz, d'un côté rougeâtres, 
Se de l'autre jaunâttes. Leur chair (eft ten
dre, agréable, & d'une bonne odeur 5-efle 
renferme un noyau affez dur & applati, 
dans lequel on trouve une amande amere ; 
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Les féconds ne différent des premiers quperi 
ce qu'ils ont une couleur un peu plus blan
châtre , Se que l'amande de leur noyau eft 
douce. Les troifiémes enfin font plus' petits 
que les autres, moins agréables au goût, Se 
d'une couleur jaunâtre. Ces derniers naif*. 
fent fur un arbre qui nJa point été cultivé > 
comme celuy des autres Abricots, 

thoix. On doit choifïr les Abricots, charnus, 
gros, colorez, qui fe féparent aifément de 
leur noyau, Se fur tout qui fbient affei 
meurs. 

*«m ef- Jls humectent, ils provoquent ï'appetit i 
**"• ils pouffent par les urines,ils font cor

diaux , pectoraux, ils excitent le crachat, 
L'infufion des Abricots eft eltimée propre 
pour appaifer les ardeurs de la fièvre. Ori 
dit auflî que l'amande du noyau d'Abricot 
tue les vers. 

Cuvais tes Abricots rempliffent l'eftomach dd 
vents , Se s'y corrompent aifément > c'el| 
pourquoy on en doit ufer fobremenr. 

rdoc"- Us contiennent une médiocre quantité 
*"' d'huile Se de fel eflèntiel, Se beaucoup de 

phlegme* 
le tems» Us conviennent d'ans les temps chauds i 
fc'fe'm* a u x jeunes gens qui ont un bon eftomach , 
fe«- Se qui font d'un tempérament bilieux Se 
•,cw* JÊnguin» 
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REMARQUES. 

LÉs Abricots fe nomment en Latin, Armeniaea, ïcîra».: 
ai» Arment* , parce qu'ils ont été d'abord ap- logiç» 

portez d'Arménie à Rome. Les Grecs Içs appel-
loient, Bericocia , Se les Latins Prtcocia, ç'eft-à* 
dire des fruits meurs avant la faifon ; parce qu'ils 
viennent avant Us Poches, qui ne meuriftent qu'en 
Automne , 8c parmi les efpeces defquelles ils 
îivoient été mis. Du temps de Pline ils étoient 
£>rt rares & fort chers ; mais à prefentils font fi 
communs, qu'if y en a dans prefque tous les jar
dins. Cependant ils différent beaucoup en bonté 
les uns des autres, fuivant les lieux où ils font 
venus. 

Les Abricots font des fruits fort agréables a or 
goût, & dont on fe fert plutôt pour le plaifir que 
pour la fanté. Ils humectent Se rafraîchi(Tent , 
parce qu'ils contiennent beaucoup de phlegme 
chargé d'un fel acide, propre à.calmer le mouve
ment violent des liqueurs. Les Abricots excitent 
encore l'appétit, à caufe de ce fel acide qui pi-
Cote légèrement les parois del'eftomach. 

Cependant on doit fe défier de cet aliment ; car 
il contient un fuc vifqueux & épais, qui caufe 

auelquefois dans les premières voies des vents 9c 
es cruditez. 

Qa confit les Abricots pour fes rendre plus Abtltê^ 
agréables , & pour les conter ver plus iong- confit*, 
temps. Ils produifent de cette manière moins y'^L. 
de mauvais effets , parce que le fucre & la coc-
tion ont raréfié leur phlegme vifqueux. Ils (bat 
auflî plus pectoraux que les Abricots cruds, par
ce qu'outre les parties huileufes Se embaraflantes 
qu'i 1sconticnnentdéja naturellement,1e fucredans 
lequel ils font confits leur en fournit encore d'au» 
très propres à adoucir les âcretez de la poitrine^ 

On fait encore fecher les Abricots au four et 
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au Soleil, pour les conferver, Se pour s'en fervir 
en hyver. 

L'amande du noyau d'Abricot a cela l k corn*, 
mun avec tous les amers,. qu'elle tue les veri. 
On en peut tirer par expreflion une huile propre 
pour les brouiffemens d'oreille , pour la furdité j 
Se pour adoucir les hémorroïdes. 

CHAPITRE VII. 
Des Pêches. 

IL y a beaucoup d'efpeces de Pêches, quf 
l'on pourroit toutes réduire à deux > fça* 

voir à celles qui ne quittent point le noyauj 
comme les Preffes, les Pavis ; & à, celles 
qui s'en féparentarfément, comme les Pen
ches Magdelaine, & quelques autres. Ces 
dernières font plus aifées à digérer, plus 

"Choix, fucculcntes, & d'un meilleur goût. Lei 
bêches doivent être choifies bien meures, 
colorées, d'une chair moëlleufe, fuccu» 
lente, vineufe, Se d'une odeur agréable: 

Sons cf- El les corrigent les haleines puantes eau-
fets. «fees „ a r jç j m a t i e r e s corrompues , qui 

exhalent de l'eftomach» elles rafraîchiffent, 
elles humc&ent , Se lâchent un peu le 
ventre. 

Mauvais Comme les Pêches font d'une fubftincé 
«fets. molle 8c humide, elles fe corrompent ai-

fementdans les premières voyes-ellesy ex
citent des vents, 8c caufentdes vers. 

Priori- Elles contiennent beaucoup de phlegme, 
*?«. -Se de fel elfentiel, 8c tres-pm d'huile. 
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Elles conviennent en temps chaud, aux i* wtai 

jeunes gens bilieux & fanguins. Mais elles |e
a
t^,.& 

font nuifibles aux vieillards, aux phlèg^ pe-a-
matiques, & à ceux qui ont l'eftomach ment* 
foible. 

REMARQUES. 

QUelques Auteurs «portent que les Pêches 
étoient auttefoi saliez rares : apparemment, 

Îrarce qu'on n'avoit pas foin d'en planter, Se de 
es cultiver 5 car elles viennent facilement pat 

tout: ce fruit eft prefentement fort commun» 
tres-eftimépour fon goût exquis. La plupart de 
nos Auteurs anciens luy attribuent beaucoup de 
mauvais effets. Galien le fait pafler pour tres^ 
pernicieux; cependant nous n'y remarquons point 
îcy tant de mauvaifes qualitez, excepté quand ij 
n'eft pas bien meur , ou quand on en ufe avec ex
cès j car alors il caufe des vents Se des indige-
ftions : mais cet inconvénient fe rencontre dans 
toute forte de fruits , Se même dans ceux qui 
patient pour les plus fains , & les moins nu i 
rai fants. 

Cette réflexion peut donner occafion àfaireuné 
remarque généralefur les fruits agréables , fça-
voir, que comme il eft prefqu'impofliblc de n'en 
pas manger un peu trop, il eft aufll très-rare 
qu'ils ne faflènt mal 5 c'eft à-dire , qu'ils ne font 
pas à beaucoup prés fi mal fains par raport à eux-
mêmes , que eu égard à notre peu de tempé
rance. 
. Les Pêches corrigent les haleines puantes par 
leur odeur agréable, & de plus en abforbant &c 
précipitant les matières corrompues qui font 
dans l'eftomach. Elles lâchent un peu Je ventre j 
ou en délayant, par les particsphlegmatiques en 
quoy elles abondent, les humeurs crafTes &ter«. 
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zeftres contenues dans les inteftins , ou en pico
tant par fe fecours de leurs fels acides , les glan
des inteftinales, qui par cette irritation four, 
nilfentplus de liqueur .qu'auparavant. Enfin les 
Pêches font fort humectantes Se rafraîchiflantes, 
parce que , comme nous avons déjà remarqué , 
elles contiennent beaucoup de phlegme ,.& de fel 
elTentiel. 

On mêle ordinairement les Pêches avec un peu 
de fucre pour fes manger ; elles font de cette ma
nière plus falutaires , parce que k fucre corrige 
& raréfie un certain phlegme vifqueux, qui fe 
rencontre dans les Pêches, comme dans la plu-

fiche- part des autres fruits. On confit encore les Pêches 
goalucs. pour les con fer ver, Se pour fes rendre plus agréa

bles. 
Renoud affûte que pour connoître de quelle 

Couleur la Pêche eft en dedans , il n'y a qu'à exa
miner celle de fa peau : car la chair de la Pêche 
eft rouge, fi fa peau eft rouge ; elle eft jaunâtre i 
fî fa peau eft jaunâtre, & de différentes couleurs j 
£ fa peau eft de différentes couleurs. 

On mange ordinairement les Pêches dans du 
vin j & comme le vin perd prefque toute fa force, 
quand elles y ont trempé , cette circonftancc 

Jureur aYoit donné fieu aux Anciens , de croire que ce 
*k»u,B" * r u i t ^t i0" m a u v a , s » & ?u'•-• depofoit dans le via 

une certaine qualité maligne: mai s i 1s ne faifoient 
pas attention que la Pêche étant d'une nature po« 
Tteufe & fpongieufe, elle abforbe les efprits d» 
vin, Se le rend aqueux, fans luy communiquée 
cette pretendui: malignité. 

On fait fecher les Pêches au Soleil, après leur 
avoir ôtè la peau & le noyau ; & de cette manière 
elles fe confervent long-temps, & elles ont un 
affezbon goût ; on les fait cuire dans un -peu de 
vin ou d'eau, Si l'on en fait des compotes hors ta 
fiufoa. 

L'amandjf 
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L'amande de la Pêche contient beaucoup d'hui- Am-Bcfe 

le , & de fel elTentiel ; elle eft propre pour les d e h i 
vers , on en retire par cxpreffion une huile aflcz chc" 
eftimée pour les brouiffements d'oreille. Cette Sonhut. 
huile raréfie, & chaffe au dehors, par le moyen lc« 
de fes fels elTentiels , les humeurs vifqueufes, qui 
par leur fejour dans l'oreiilc, ycaufoient des. 
brouiffements. 

Les fleurs 6c les feuilles du Pêcher font auflî Ltt 
employées pour tuer les vers ; elles font purgati- fleur« te 
ves Se aperitives. !" *j u i l * 

On appelle les Pêches en Latin Ptrfica mala, p"cher. 

Sarce que le Pêcher a été premièrement apporté imEot-" 
c Pcrfe. logîc» ' 

C H A P I T R E VIII . 
Des Prunes. 

IL feroit difficile, Se en même temps en- !t<iece*i 
nuycux de décrire icy toutes Us diffé

rentes efpeces de Prunes, qui font pref. 
qu'innombrables. Il y en a de blanches , 
de vertes, de grifes, & de plufieurs autres 
couleurs ; elles titent auflî leurs différences 
de leur grofïèur , de leur figure, de leut 
goût , & des lieux oùellesnaiffent. Ainfî 
les unes font groffes, petites, ou médio
cres ; les autres font rondes , ovales m ou 
oblongues ; quelques-unes font douces, 
acides,, ou aufteres \ Se enfin fuivant les 
cantons d'où elles viennent, on les eftimé 
plus ou moins. Il encroîtautourdeParis 
de fort bonnes , comme les impériales, 
celles deperdrigon, celles de damas rouge, 
noir Se violet , Se quantité d'autres. De 

B 
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Choix, toutes ces Prunes, les meilleures chacune! 

en fon efpece, font celles qui font bien 
meures, qui ont une peau tendre Se fine , 
qui font douces, d'un goût agréable, Se 
qui ont enfin Été cueillies nouvellement, 
Se avant le lever du Soleil. 

Bons ef- Elles font humectantes, rafraîchiflantes, 
émollientes, laxatives > elles appaifent la 
foif, Se donnent de l'appétit. 

Mauvais Les perfonnes qui ont l'eftomach foible,' 
Se qui digèrent difficilement, doivent s'ab-
ftenir de l'ufagedes Prunes -, car elles débi
litent Se relâchent beaucoup : de plus elles 
produifent quantité d'humeurs groffieres Se 
phlegmatiques. C'eft pourquoy elles con
viennent peu aux gens d'un âge décrépite , 
Se qui abondent en pituite. 

•priori- Les Prunes contiennent médiocrement 
F"' d'huile, beaucoup de fel acide & de phleg.-
Xe tems, me. Elles font bonnes en temps chaud, aux. 
je^m* jeunes gens, d'un tempérament bilieux Si 
Ter*- fànguin. 
Œcnt* REMARQUES. 

COmme il y a beaucoup d'efpeces différente! 
de Prunes, il s'en trouve qui ont un goût 

fort agréable, Se que l'on fert fur les meilleures 
tables i d'autres ont un goût fi mauvais Se fi in-
fupportabtc, que l'on n'en peut manger. Les Pru* 
ces font encore différentes par rapport aux effets 
qu'elles produifent, celles dont nous nous fer
ions communément parmi tes aliments , font hu
mectantes , laxatives Se émollientes, Celles au 
ÇOUUÀK qui ont une faveur ftiptique de auftac, 
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^omtfle les Prunes fauvagcs, font aftringentes, 
& propres pour arrêter les hémorragies les 
cours de ventre, & le vomiflement. On fe fert en 
Médecine de ces deux fortes de Prunes. Par exem-

El e , la pulpe des Prunes dé damas noir , eft la 
afe de la compofition du diaprun , qui eft un 

eleftuaire purgatif. Et l'acacia noftras n'eft autre Acacfat 
chofè , que fe fuc cpaiilî des Prunes fauvages. nolUM. 
Ce dernier eft employé dans les occafions où if 
faut reflerrer. Ces deux effets contraires pro
viennent du différent arrangement des principes1» 
dont chacune de ces Prunes font corn pofées. Dans 
celles qui font auftéres, il y a lieu de conje&u-
rer , que les fels acides font unis à des particules 
terreftres, propres à abforber les liumiditez fû-
perflues, qui relâchoient, Se qui débilitaient les 
fibres des parties ; Se que dans les autres, qui font 
d'un goût plus agreablc,Ies fels acides font plus en 
liberté, & nagent dans une grande quantité'de 
phlegme. C'eft pourquoy cet Prunes font em»l-
.Jientcs^cfaxatives, c'eft encore pour cette ra i 
fon , qu'elles ne conviennent pointa ceux qui ont 
l'eftomach foible, Se qui abondent en pituite. 

On fait avec plufieurs efpeces de Prunes des Prune* 
confitures fort agréables. On met auflî fecher confites, 
les Prunes , principalement, dans la Tourai-
ne& vers Bordeaux ; quand elles font feches on 
les appelle Pruneaux. On les doit choifir non- p r u . 
veaux , tendres moelleux , & charnus. Ils ncau*. 
ont les mêmes vertus que les Prunes , avec 
cette différence , qu'ils ne produifent pas tant de 
mauvais effets, à caufe d'une certaine humidité 
fuperflue, dont ils ont été privez en fechanr. 

Les Brignoles font des efpeces de Prunes de 
perdrigdn ; elles font ainfi appellées , parce 
qu'elles viennent à Brignole fort abondamment, 
/& qu'elles y font plus delicieufes qu'en tout au
tre endroit. On les y fait fecher au foleil, pou*" n 
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les conferver, Se pour les tranfporter endiftVj 
rents lieux. 

C H A P I T R E IX. 
Des Pommes. 

tipccu. T L y a tant d'efpeccs différentes de Pom3 

JLmes, qu'il eft prefque impofîible de les 
décrire toutes * elles différent par leur fi
gure , par leur grofleur , par leur couleur> 
&par leur goût. On en trouve auflî qui 
tiennent de la Poire, Se cela vienr des gréV 

Çhoîx. fes que l'on a entées fur les Pommiers. On 
doit choifir lés Pommes bien nourries, bien 
colorées, d'un goût agréable, Se fur-tout 
, allez meures. 

Bons ef- Elles font pectorales , elles excitent le 
feis> crachat, elles appaifent la foif Se la toux i 

elles lâchent le ventre * elles font apetici-
ves, rafraîchiffantes Se cordiales. 

Cuvais Elles ne conviennent point aux perfon-
«&»• nés qui ont l'eftomach foible. Les Pommes 

cuites font à préférer aux crues , parce 
qu'elles font plus ailées à digérer, 

jfrînri- Elles contiennent toutes beaucoup de 
•**• phlegme, de fel efTentieJ, Se une mediocte 

quantité d'huile. 
re tern», Elles font falutaires en tout temps, aux 
rage,ac *e u n c s gens bilieux, aux mélancoliques «j 
rera- Se à ceux qui ont un bon eftomach. 
picat. 
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REMARQUES.. 

LÊs Pommes font des fruits afTez Connus , te 
fort en ufage parmi les aliments. *Quoy.. 

qu'il en vienne dans toutes fortes de lieux , néan
moins la Normandie en rapporte plus qu'aucune 
autre Province. En effet il n'y croît pas feulement 
des Pommes fort agréables au goût, mais encore 
d'autres qui ont une faveur âpre Se ftiptique , St 
qui font très-excellentes pour faite de bon cidre, 
comme nous le dirons dans le traité des Boîflbns. 
Les Pommes , dont nous nous fervons communé
ment , & qui font douces au goût, humectent, 
rafraîchiflent, font pectorales, Se lâchent le ven
tre , parce qu'elles contiennent un fuc huileux Se 
phlegmatique, propre à produire ces bons effets. 
Néanmoins elles ne conviennent point à ceux qui 
ont l'eftomach foible, parce qu'elles le débilitent 
encore par ce même fuc. 

Les Pommes cuites font préférables aux crues, Pommes 
parce que la coftion les prive d'une humidité in- £«*"*. 
digefte , qui les rendoit un peu venteufes. 

Les Pommes que l'on conferve l'hyverforlt 
meilleures que les autres, parce qu'elles ont eu le 
temps de dépofex leur humidité trop crue. Elles 
font encore par rapport à cela plus agréables au 
goût. Il ne les faut point cueillir , qu'elles ne 
fuient dans toute leur maturité , parce qu'aupa
ravant ce temps, leurs fucs n'étant pas affez d i 
gérez , & étant tropgroflîers, peuvent caufer des 
embarras dans les vai d'eaux. 

Plus les Pommes font douces & agréables, 
plus elles font falutaircs ; c'eft pourquoy l'on 
doit éviter celles qui s'éloignent, ou par leur 
acidité, ou par leur ftipticité, de ce bon goût, 
que nous venons démarquer. Par exemple, l'on 
ne fe fert point de ces Pommes fauvages qui vien
nent dans ks bois, Se dans les lieux montagneux i. 

B iij 
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parce qu'elles font âpres & aftringentes. Cepen
dant elles peuvent convenir aux perfonnes qui ont 
quelques diarrées ,ou quelques maux de gorge, 
aufquels les matières ftiptiques & aftringentes 
font très-bonnes. 

Ce'é» On fait avec les Pommes une confiture auflî 
«le Pom- delicieufe quefalutaire, appellée Gelée de Pom-

mts. Elle eft humectante , rafraîchiffante & pec
torale ; on s'en fert beaucoup. 

Pom- On fait fecher les Pommes au four fur des 
mes ta- claies; quand elles font à demi feches, on les ap-
pees. platit avec la main , & on les remet au four, pour 

les achever de fecher j elles font de cette manière 
allez agréables. On les appelle Pommes tapées., 

CHAPITRE X. 
Des Poires. 

ifpeces. T L y a beaucoup d'efpeces de Poires, auffi-
JLbien que de Pommes, quidifferenr en 
figure , en groffeur , en couleur, en goût, 

choix. &<en odeur. Les meilleures font celles qui 
font douces, bien meures, bien nourries, 
& qui ne font ni âpres, ni ftiptiques. 

Bons ef- Les Poires donnent de l'appétit, forti-
ifcts« fient l'eftomach > celles qui font d'un goût 

âpre, ou auftere, font plus aftringentes que 
les autres, Se plus propres pour les cours de 
ventre. 

Mmvais L'ufage des Poires eft mauvais pour ceux 
effets, qui font fejets à la colique. On doit auflî 

faire en forte qu'elles ne précèdent point les 
autres viandes. 

minci- Elles contiennent médiocrement d'huile^. 
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'& beaucoup de fel effentiel, Se de phlegme. 

Elles conviennent en tout temps à toute £.,emî» 
_ „ A , t I âge, 8c 
fotte d âge & de tempérament , pourvcu ic terq-
que l'on en ufe modérément. Pe™~ 
1 ment. 

REM AR QJV E S. 

LEs Poires font des fruits fort eftimez pour 
leur bon goût. Il en croît beaucoup en Nor

mandie , aufli-bien que des Pommes ; il y en a qui 
font d'une faveur agréable , d'autres au contraire 
font âpres Se ftiptiques , & fervent à faire du poi
ré , comme nous le dirons dans le traité des 
BoilTons. 
. Prefque toutes les Poires reflerrent , & forti

fient l'eftomach , parce qu'elles contiennent IUI 
fuc un peu épais, Se chargé de quelques parties 
terreftres , propres à donner plus de confiftance 
aux liqueurs, Se à abforber les humiditez fuper-
•flues qui debili toient les fibres des parties. Les 
Poires qui ortt une faveur âpre font plus aftrin-

f entes que les autres, parce que leur fuc eft plus 
pais & plus terreftre. 

Le fuc des Poires étant groflïer , comme nous 
venons de le marquer, il demeure du temps à di-< 
gérer & à fermenter dans l'eftomach. C'eft pour-
quoy il excite quelquefois par fon fejour trop-
long, des vents, & même des coliques. 

Pour rendre les Poires plus aifées à digérer, 
on les fait cuire , Se on les mêle avec du lucre ; 
elles deviennent de cette manière plus faines : 
voicy ce qu'en dit l'Ecole de Salerne: 
Cruda gravant fiomachum., relevant Pyra coUa 

gravatum. 
Onnedoitpoint fêfervir des Poires avant les 

autres viandes, parce qu'elles pourroient demeu
rer trop long-temps dans les premières voyes , Se 
fermer Je palTage aux autres aliments quivien-
dioicnt enfuite. J$ iiij 
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ïepîns Les Pépins des Poires font eftimez propffst 
aie Poi- p 0 U r t u c r j e s v c r s f & _ o u r e r n pêcher la pouiri-
*"* ture. 
Foires On fait fecher les Poires au four, & on les ac-
*apée*. commode de même que les Pommes} de cette ma

nière elles fe confervent fort long-temps , & elles 
peuvent être tranfportées en différents lieux. On 
les appelle communément Poires tapées 

ïtimo- Les Poires en Latin Pyra, à Pyramide, parce 
•«»g«e« qu'elles fe terminent en pointe à peu prés comme 

une Pyramide. 
Le Poirier fauvage eft appelle en Grec *yt<ic, 

Ce nom vient du Verbe «?>«si», ftrangulare, étran
gler , parce que le fruit de cet arbre étant mâché , 
reiTerre tellement les fibres de la bouche &de la 
gorge, qu'il femble qu'on aille étrangler. 

C H A P I T R E XL 
Des Figtses. 

»:&- T*-* y a P^u^eu r s fortes de Figues, qui dif-
rences. Xferent en figure, en groffeur, en couleur, 
efaoix. & e n g°ûr* C*n £*°*t c n o if i r ks «nés Se les 

autres, molles, fucculentes, bien meures, 
d'un goût fucré & délicieux. Celles qui ont 
une peau tendre & délicate, fe digèrent 
plus facilement que Us autres. On ne les 
doit cependant pas manger , qu'elles ne 
foient fepatées de leur peau , & dans toute 
leur maturité. 

B̂ nstf- Elles nourriffent beaucoup , elles ôtent 
fets. la foif, elles adouciffent les âcretez de la 

poitrine > on les tient propres pour empor
ter la pierre du rein , Se pour refifter au 
venin ̂  étant feches. On en fait des gargi-
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rîfmes pour les maux de la gorge Se de la 
bouche i on en applique encore extérieure
ment , pour amollir, pour digérer, & pour 
hâter la fuppuration. 

L'ufagc immodéré de ce fruit caufe ordi- Mauvais 
nairement des vents 8c des crudkez ; c'eft 
pourquoy il eft pernicieux adfc perfonnes 
iujettes aux douleurs de la colique 5 il caufe 
aufll quelquefois des dyfenteries. 

Il eft chargé d'une médiocre quantité râmU 
d'huile , Se de fel acide, de beaucoup de pes" 
phlegme , & d'un peu de fel volatile al-

II convient en tout temps, atout âge, retem*, 
& à toute forte de tempérament , pourveu le

afem-8c 

que l'on en ufc modérément. pera-
taent, 

REMARQUES. 

LA Figue eft un fruit délicieux, que l'on fert 
furies meilleures tables. Quand elle n'eft'en

core grofle que comme un pois, elle eft appellée 
eii Latin Grojfulus quand elle eft plus grofle , 
fans néanmoins être encore meure, on la nomme 
Grojfus ou GroJJa, Se enfin quand elle eft parfaite
ment meure, Ficus. Ce fruit croit à la grofleur 
d'une Poire médiocre , & il en a auflî la figure. 

Quoiqu'on cultive lel-'iguier dans les pays tem
pérez, cependant les Figues qui y viennent ne font 
point à comparer à celles qui croiffent aux pays 
chauds ; car la bonté des Figues confinant dars 
une union parfaite de (bulfres Se de fels, qui pro
duit un goût fucré & fort agréable ; il eft facile à 
concevoir que celles qui viennent dans ces pays 
chauds, reçoivent une .plus grande quantité de 

Bv 
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fqulftes , & de fels exaltez, puifque ces KeuTïf 
abondent plus en ces principes, que les tempcrezv 
Il faut encore ajouter, que la chaleur du Soleil, 
qHi dans ces endroits eft plus forte , digère', meu-
r i t , & atténue plus parfaitement les parties de ces 
frui'ts,& les rend non feulement d'une faveur plus 
deiiciçufe, mais encore beaucoup plus falutaires. 

Les Figues a^uciffent les âcretez de la poitri-
ne,elîes nourrfrltnt & humectent beaucoup, parce 
qu'elles contiennent un fuc vifqueux & huileux, 
propre à embarrafler les fels acres qui picotent 
la poitrine, Se à reparer la diflipation des parties 
folides, en fe condenfant, & fe congelant dan» 
tous leurspetits vuides. Cependant ce fuc produit 
plufieurs mauvais effets. Premièrement if rend' 
les Figues de difficile digeftion , par la lenteur & 
la groflîcreté de fes parties, en fécond lieu i l 
caufe des vents , des tranchées, & des coliques , 
en fe raréfiant dans les inteftins par la chaleur du 
corps j .enfin if excite bien fouvent des dyfente-
riesjparceque s'aigriffant par fon fejour trop long 
dans les inteftins , il corrode Se ulcère ces parties. 

On fait fecher les Figues au four ou au Soleil j 
Se quand elles font feches 3 on les nomme en La
tin , Carie*, ou Ficus paJJ&. Elles fervent beau
coup en Médecine , & dans les aliments. Elles 
font plus faciles à digérer que les autres, parce 
qu'elles ont été privées par la coctïon, d'une 
bonne partie de leur phlegme vifqueux & in-
digefte. 

Figues I-es F'gues d'Inde font ainfi appellées,parce 

d'Inde, qu'elles viennent fur un arbre qui croît aux Indes 
versGoajelles font faites comme nos Figues, 
avec cette différence qu'elles font rouges comme 

Vertus. **u fang e n dehors & en dedans. Elles font douces, 
& bonnes à manger ; elles n'ont pourtant pas un 
goût fi délicieux que celles qui viennent en Eu
rope. Ces ligues ont à peu PICS les mêmes vertus} 



Des Coins. 3 c 

Sue les nôtres ; l'ècorccde leur arbie fêrt à faire 
es ètofes. 

Figue en Latin, Ficus, à *«'» , Produto , Gène- Etimo. 
toi parce que le Figuier multiplie beaucoup, Se lot»ie» 
porte ordinairement deux fois l'année. 

CHAPITRE XII. 
Des Coins. 

ÏL y a trois efpeces de Coins. Lespre- îfPece« 
miers font petits, très odorants, coton

neux , verds au commencement , puis 
d'un beau jaune , quand ils ont acquis 
toute leur maturité. Les féconds font plus 
gros, mais moins odorants , peu coton
neux , d'une chair molle, Se d'une couleur 
pâle. Les derniers font ceux qui viennent 
fur le coignaflier fauvage • ils font plus tar
difs que les autres, plus petits, Se peu en 
ufàge -, ils croiflènt dans les lieux pierreux. 
On doit choifir ceux de la première efpcce, choix; 
comme ayant plus de goût Se de vertu, 
mais il faut qu'ils foient bien meurs, char
nus , bien nourris, Se d'une odeur agréa
ble. 

Ils réjouiffent le cœur, ils fortifient l'ef Bon» ef-
tomach \ ils arrêtent les cours de ventre ; 
«Se les hémorragies -, ils aident à la digef
tion , ils empêchent l'yvrclTe , & ils font 
apéritifs. 

Les Coins étant pris cruds , & avant le Mauvais 
repas, caufent des coliques , des vents, & effcu' 
des indigeftions. C'eft pourquoy il eft bon 

Bvj 
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de les faire bien cuire, & de les mêler avec 
du fucre ; de cette manière ils produifent de 
bons effets, 

ïrincï- Us contiennent beaucoup de fel acide , 
d'huile > Se de phlegme. 

re tems, Ils conviennent en tout temps, à toute 
iè*item8C forte d'âge, Se de tempérament ; pourveu 
i»era- qu'ils foient bien cuits, Se qu'on n'en pren-; 
meaf' ne qu'une quantité modérée. 

REMARQUES. 
Es Coins font des fruits qui ne font pas feule
ment en ufage parmi les aliments , mais qui 

le font encore beaucoup en Médecine. Ils ont une 
odeur fi agréable & fi forte, qu'ils caufent à plu
fieurs perfonnes des maux de tête. Ce qui mar
que qu'ils font compofez de quelques principes 
aflez volatiles, & exaltez. Quand ils font verds, 
ils ont un goût âpre & ftiptique , fi infupporta-
ble , qu'il n'eft pas poflible d'en mettre dans 1* 
bouche : mais à mefure qu'ils meuriffent, ils de
viennent doux. Néanmoins quoyque tïes-meurs, 
ils confervent toujours une certaine faveur au-
ftere qui ne s'évanouit que par la coûion. C'eft 
la raifon pourquoy l'on ne mange gueres les 
Coins , que quand ils ont été bien cuits. 

Le goût âpre & auftere des Coins qui font 
verds, provient d'une liaifon étroite de leurs 
fels & de leurs foulfres avec des parties ten eftres. 
Ce goût diminue à mefure qu'Us meuriffent ; 
parce que leurs principes aftifs fe dégagent in-
ienfibîement, par la fermentation des parties ter. 
xeftres qui les retenoient. Enfin quoyque tres-
meurs ils confervent une faveur auftere , parcs 
que ces mêmes parties terreftres font tellement 
«nies aux principes fàiius, qu'il en refte toujours 
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tafTer, pour exciter encore ce goût d'âpretè Se de 
ftipticitc. 

Les Coins fortifient & refferrent l'eftomach , 
aident à k digeftion , Se arrêtent les cours de 
ventre & les hémorragies i parce qu'ils contien
nent un fuc épais Se terreftre, propre à épaiflir le» 
liqueurs trop tenues & trop agitées, & àabforbei 
les humiditez fuperflues qui relâchoient & qui 
debilitoient les fibres des parties. Us font eftimez 
propres pour empêcher Tyvrefle ; Se ils agiffent 
en cette occafion , en précipitant par leurs par
ties groflîeres, les vapeurs du vin , ou des autres 
liqueurs fpiritueufes , & en s'oppofànt à leur 
exaltation au cerveau. On dit qu'avant le rc-

{ras ils refferrent, & qu'après le repas ils lâchent 
e ventre. Cependant je croy qu'en quelque temps 

qu'ils foient pris, ils font plus capables de reffer-
rer , que de relâcher. On dit encore qu'ils refi
ftent au venin ; Se l'on rapporte que les Efpagnols 
devant combattre contre les Africains _ firent 

Erovifion de poires de Coins, afin que s'ils étoient. 
leffez par quelques flèches empoifonnées, ils 

euflent de quoy fe guérir promptement.J,e ne vou-
drois pas trop me fier à ce remède. 

Quand les Coins font cruds, ils contiennent un 
fuc vifqueux & groflîer, qui demeurant long
temps dans l'eftomach Se dans les inteftins, yex-
cire des vents Se des coliques. On confît les Coins 
avec le fucre , Se de cette manière ils font plusfa-
lu ta ires. 

On fait encore avec les Coins plufieurs com- Co'iw 
pofitions ftomachiques, comme le Cotignat, le confiM^ 
firop de Coins, &quantité d'autres dont ou fe fert 
auflî-bien en fanté qu'en maladie. Coti- -

Les Coins furent apportez du temps de Galien, 8nat « **• 
àRome,de la Syrie & de ribsrie. Us font ap- | ^ * * * 
peliez en Latin, Cydonia, à Cjdme > Cydon viJJe £tin>t>. 
fie Cr e te. Iogiq ' 
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Us font encore nommez, Mala Cotent» j parCè 

qu'ils font couverts d'Une efpecc de coton. 

CHAPITRE XÏII . 
Des Grenades. 

Jfpecej. / * " \ N connoît trois efpeces générales de 
V_y Grenades. Les premières fonr les ai
gres i les fécondes font les douces i Se le* 
trbifiémes font les vineufes, qui tiennent le 

Ehoix. milieu entre les aigres & les douces. On 
doitchoifir lesGrcnades grofïès , char^ 
géès de grains , meures, fucculentés , Se 
d'un goût agréable Se réjouifïànt. 

Bons «f- Les douces adouciffent les âcretez de la 
*'"• poitrine, appaifent la toux, rafraîchifïènt 

6 hume&ent. Les aigres fortifient le cœur, 
arrêtent les vomiffements Se les cours de 
ventre, excitent l'appétit, précipitent la 
bile, & calment les ardeurs de la fièvre. 
Elles font plus eftimées en Médecine , que 
les autres efpeces i on en fait fucer les 
grains aux malades. 

Mauvais Les douces excitent des vents. Pour les 
effus. aigres, elles incommodent la poitrine, Se 

elles offenfent les dents Se les gencives, 
ïrinci- Toutes les efpeces de Grenade contien-
*"• nent une médiocre quantité d'huile, beau

coup de phlegme, Se de fel effentiel. Ce
pendant il y a quelque petite différence pat" 
raport aux principes de toutes ces efpeces j 
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Comme l'on l'expliquera dans les rcmar-

Les douces Se les vineufes conviennent p|ieT*» 
en tout temps , à toute forte d'âge & de le tem> 
tempérament, pourveuqu'oneriufemode- j ^ " ^ 
rément. Les aigres font falutaires dans les 
grandes chaleurs , aux jeunes gens bilieux. 
Mais elles font nuifibles aux vieillards*! 
parce qu'elles refferrent Se picotent un peu 
la poitrine, Se qu'elles rendent la refpira-
tion plus difficile, qui ne fe fait déjà chez 
eux qu'avec allez de peine. 

REM ARQUES. 
Es Grenades font des fruits aflez connus ; 
dont on fe fert plutôt pour le plaifir , & pour 

fe donner de l'appétit, qu'en qualité d'aliment. 
La différence de goût qui fe rencontre entre les 
trois efpeces de Grenades, provient de ce que 
dans les douces les principes huileux font un peu 
plus abondants, & plus étroitement unis avec le» 
acides, que dan» les aigres i c'eft pourquoy ces 
dernières communiquent une impreflîon plus 
forte d'acidité. Pour les vineufes , elles n'ont 
un goût doux & piquant, que parce que leurs-
principes huileux Se falins font non feulement un 
peu plus exaltez que dans les autres efpeces de 
Grenades, mais encore parce que ces mêmes prin
cipes fe rencontrent dans une union & dans une 
proportion plus jufte & plus convenable -, creft-à-
dite.que les acides de ccsGrenades n'étant pas au
tant abfôrbez par des parties huileufes, qu'ils le 
font dans les Grenades douccs,ils ont auflî plus de 
force pour picoter les petites fibres de la langue 
par le plus fubtile de leurs pointes. 

Les Grenades douces aJouciflénc les âcretez de 
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la poitrine, humectent Se rafraîchiflcnt par leurS 
parties aqueufès & huileufes , propres à étendre 
& à embaraffer fes fels acres, & à calmer leur 
trop grand mouvement. Les aigres font aftrin
gentes , conviennent dans les inflammations , Se 
appaifent les ardeurs de la fièvre, en épaiflifTant 
& coagulant un peu les liqueurs par leurs fels 
acides ; Se de plus en précipitant les fels acres & 
exaltez , qui excitoient dans les humeurs un 
bouillonnement Se une fermentation extraordi
naire. 

Les Grenades aigres incommodent la poitrine, 
les dents, & les gencives, en picotant trop forte
ment ces parties, 

ïxpe- On dit que les Grenades aigres deviennent doa-
neoce. C£S ^ ^ ]>o n e n t o u r e ] a r a c i n c de l'arbre qui les 

porte, d'urine que l'on ait gardée quelque temps, 
Ixplica- & de fiente humaine, ou de porc. Si le fait eft 
lion. véritable., c'eft parce que les fels volatiles & les 

foulfres exaltez que ces matières contiennent en 
abondance,fe diftribuant dans toute la plante, 
s'unifient aux acides des Grenades, & leur ôtent 
une bonne partie de leur aigreur. 

Balau- Les Balauftes, ou fleurs du Grenadier, arre-
**•*• tent les cours de ventre , les gonorrhées, les cra

chements de fang , & conviennent dans les her
nies. 

Icorcc L'écorcede la Grenade eft appellée en Latin, 
«de Gre- Malicorium, comme qui diroit cuir de Pomme ï 
"•ade. parce que cette écorce eft dure comme du cuir. 

Ou la nomme encore Sidium , a Sidone agro, parce 
que les champs Sidonïens en fourniffoient autre
fois une grande quantité. Elle a les mêmes vertus 
que la fleur de Grenade. 

Semence La ferhence de Grenade eft aftringentc ; on 
•ie Gre- l'employé dans les injections, 
ererûde -~a Grenade de mer eft un corps dur , pétrifié , 
«U Mer. qui naît contre les rochers , Se qui reiïemble 
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fat fa couleur & par fa figure à la Grenade. 

Les Grenades font appel! écs en Latin, mala pu- EiimeJ 
mica, àpuniceo colore, parce qu'elles ont une cou- logie». 
leur rouge. On les nomme auflî Granata, à Gra-
nis, parce qu'elles contiennent une grande quan
tité de grains ; ou bien à Granatenfi in Hifpaniis 
regno, pareequ'il vient beaucoup de Grenadiers 
au Royaume de Grenade en Elpagne. 

C H A P I T R E XIV. 
Du Melon. 

LE Melon doit être lourd , d'une chair choi-ti 
un peu ferme , bien rempli, qui n'ait 

point trop d'eau, & qui foit d'une odeur 
agréable & d'un goût vineux. Il y a plu-, 
fieurs moyens de connoître les bons Me
lons • mais le plus feur eft d'en juger par 
le goût. 

Il rafraîchit Se humecte, il excite l'uri- rsoa$ ef-
ne, il appaife la foif, Se donne de l'appe- feM' 
tir. On dit que le fréquent ufage de ce fruit 
preferve contre la pierre delaveffie Se des 
reins. 

Il eft venteux, & produit quelquefois de M*ufii* 
grandes chaleurs dans le bas ventre. C'eft •, 

pourquoy il ne convient point aux perfon
nes fujettes à la colique. On voit encore 
des dyfenterie$& des fièvres, mais princi
palement des quartes , naître de l'ufage da 
Melon. 

Il donne beaucoup de phlegme, Se de Priait 
fel effentiel, médiocrement d'huile, 8e un fe**-
peu de fel volatile aljuli. 
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te tems, Il convient dans les temps chauds, auX 
le tgeem-& jeunes gens qui ont un bon eftomach , Se 
pera- qUf font d'un tempérament chaud & bi

lieux : Mais il eft pernicieux aux vieil
lards , aux phlegmâtiques, Se aux mélan
coliques. 

REMARQUES. 
'Odeur agréable que le Melon répand, 8e fdn 
goût délicieux marquent qu'une partie de fes 

fubftances volatiles font allez dégagées des prin
cipes grofliers, pour donner une douce impref-
fîon aux nerfs de la langue & de l'odorat. Ces 
qualitez, qui font les principaux agréments de 
ces fruits, fe rencontrent beaucoup plus abon
damment dans les Melons qui nous viennent des 
pays chauds, que dans ceux des pays froids. La 
raifon en eft j que dans les pays chauds la chaleur 
du Soleil ayant beaucoup de force, eft auflî plus 
puiffante pour exciter cette fermentation inté
rieure par iaquelle les principes des Melons s'é
lèvent , & fe féparent des matières groffiercs qui 
les embarraffoient. 

La quantité du phlegme en quoy le Melon 
abonde , le rend rafraîchiffant Se humectant, 
parce qu'elle étend les principes acres & trop 
agitez de la maffe du fang,& qu'en les défuniflant 
elle empêche qu'ils n'agilTent avec tant de vio
lence qu'auparavant. Ce même phlegme charge 
d'un fel acide, excite encore l'appétit, en picotant 
un peu fes parois de l'eftomach. . 

pour ce qui eft des douleurs & des autres in-
commoditez que le Melon caufe dans Je bas ven
tre , elles viennent d'un fuc vifqueux & acide qu'il 
contient ,& qui fait d'autant plus d'impreffion^:, 
|ue par fa vifeofité il demeure fortement attaché^ 
ur les parties, & que s'y fermentant & s'y ai-. T 

lu 
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griffant déplus en plus , il gâte & corrompt les 
aliments qui palTcnt par ces endroits ; ces al i
ments enfuite portez dans la marte du fang , la 
font fermenter de différentes manières, & ainfi 
produifent différentes fièvres 

C'eft encore cette humidité grofiîere qui rend 
le Melon de difficile digeftion j c'eft pourquoy il 
faut boire du vin en mangeant de ce fruit} car 
le vin atténuant cette vifeofué , empêche qu'elle 
ne produite de fi mauvais effets. 

La femence du Melon eft une des quatre gran- 5emwBB* 
des femences froides. Elle eft tres-adouciflante, . ^ °" 
on en retire par expreflîon une huile anodine. 

Le .Melon d'eau eft une efpece de Melon un Melon 
peu différente de celle qui eft en ufage dans ce d'eau, 
pays. Il eft plus gros que nos melons ordinaires , 
il eft auflî plus aqueux, Se c'eft d'où fia tiré fon 
nom. Il a un goût délicieux ; on en ufe beau
coup dans les pays chauds où il vient abondam
ment. 

CHAPITRE X.V. 
Des Concombres. 

ON les doit choifir longs, gros, bien cho»x« 
meurs, couverts d'une éçorcc tendre, 

Se remplis d'une chair blanche , fucculen-
tc 8c ferme. 

Ils humectent Se rafraîchiflènt beau- Bon* et** 
coup, ils ôtent la foif, ils tempèrent l'acre- -
té des humeurs, ils appaifent la trop gran
de fermentation du fang, & ils pouffent 
par les urines. 

Ils fe digèrent difficilement, &i!spro- Mavwaïri 
duifent des humeurs groflleres Se pitui- 6 

teufes. 
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ftïueï- On en retire peu d'huile, beaucoup de 
*"' phlegme, médiocrement de fel cffentiel, 

Se Un peu de fel volatile alkali. 
retems, £es Concombres conviennent dans les 
îe^m- temps chauds, aux jeunes gens d'un tempe-
pera- rament chaud Se bilieux ; mais les perfon

nes foibles & délicates , qui ont un mau
vais eftomach, ou qui font d'un tempera«-
ment phlegmatique, doivent s'en abftcnir. 

REM ARQUES. 

petit 

L Es Concombres font des fruits beaucoup en 
ufage dans les aliments. Ils font ordinaire

ment jaunâtres, quelquefois blancs , & d'autres 
fois verds.tes fruits humectent & rafraîchiflenc 
puiffamment parce qu'ils contiennent un fuc 
vifqueux & épais, fort propre à ap^aifer lemou> 
vement trop impétueux des humeurs. Cependant 
ce fuc rend les Concombres de difficile digeftion j 
parce qu'il demeure long-temps dans l'eftomach, 
& que fes parties ne fe défuniffent qu'avec peine. 
C'eft pourquoy on doit toujours faire bieu cuire 
les Concombres avant de les manger j afin que 
ce phlegme vifqueux en quoy ils abondent, de
vienne par la coction moins indigefte • on les peut 
encore mêler avec quelques matières qui aident a 
leur digeftion comme l'oignon,le fel, le poivre, 
Se d'autres chofes de cette nature. 

On mange aflez ordinairement les Concombres 
cruds, & en falade, après les avoir laiffé trem
per , & confire quelque temps dans du vinaigre. 
Mais on ne doit fe fervir de ces fortes de Con
combres qu'avec beaucoup de modération ; car 
outre que la raifon nous apprend qu'étant pré
parez de cette manière, ils font lourds Se pefanrs 
fur i'eftomach, & qu'ils s'y digèrent difficile-
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talent, l'expérience ne confirme encore que trop 
ces mauvais effets , Se plufieurs autres. 

Les Cornichons font de petits Concombres v 
que fon a cueillis avant qu'ils euffent acquis 
toute feur grofleur Se leur maturitéj cnfuiteToq 
les met dans un pot, Se l'on jette par de (Vu s da 
plus fort vinaigre que l'on puiffe trouver, du fef, 
& du poivre concaffé. Les Cornichons confits de 
cette manière font d'un goût fort agréable, & fe 
confervent long-temps ; mais on en doit ufer fo-
brement, car ils font pefants, & difficiles à digé
rer ; cependant ils ne font pas tant de mal que les 
gros Concombres en falade ; apparemment à 
caufe des ingrédients acres & falez, dans lefquels 
ils ont trempé plus long-temps, & qui aident da
vantage à leur digeftion. 

Qn trouve dans le Concombre quantité de fe- Semeit«* 
mences, qui contiennent une amande douce, onc- ce5 *•«• 
tueufe , & aflez agréable au g o û t . Cet te femence C

0°™biçâ 
eft une des q u a t r e grandes femences froides t r è s -
e m p l o y é e en Médecine dans les emulfions. Elle eft 
fort adouci fiante , rafraîchi fiante, humectante; 
elle pouffe auflî par les urines. 

Le Concombre fauvage eft bien différent de ce- C*»* 
luydont nous nous fervons parmi les aliments j £o m b r e 

car if contient un fuc vifqueux & fort acre. Ce & u v '5 f l* 
fuc épaiflî eft l'Elaterium. dont on fe fèrt en Mé
decine quand on veut purger puiflamment la 
pituite crafle, S< les humeurs groflîeres Se tarta-
içufes. 

On trouve dans la Mer des Concombres longs Coû
te gros comme le doigt, qui ont en leurs fiirfaces c°«nl»r« 
de petites bolTes comme les Concombres terre- "•elvUi, 
ftres. Ils croiffent fur les rochers, ils font durs. 
Se pétrifiez ; Sje ils font appeliez Concombres dç 
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C H A P I T R E X V I . 
Des Courges. 

95fpeces> T L y a trois efpeces des Courges, qui ne 
JLfbnt diflemblables, que par leur figure 
extérieure. La première eft Cylindrique, 
s'étendant extraordinairement en long Se 
en large : La féconde eft faite en forme de 
Flacon, grofle , ronde, & ventrue. Enfin 
la troifie'me a la figure d'une bouteille , 
ayant la pance grofle, Se le col étroit ; cet
te dernière contient auflî des femences plus 

fchoîx. brunes, que les autres efpeces. On doit 
choiflr les Courges tendres, récentes, le» 
gères, d'une chair blanche & moelleufe. 

lions et- Toutes les efpeces de Courges rafraîchie 
**«• font, humectent, adouciffent les humeurs 

acres, Se defalterent. 
MauvaU Elles fe digèrent difficilement, elles de-
£?"•• bilitent l'eftomach, elles excitent des vents 

Se des coliques. 
|>rinci- Les Courges donnent beaucoup de phle-
*"" gme, médiocrement de fel eflèntiel, un peu 

d'huile, & tres-peu de fel volatile alkali. 
\H t'fll?" Elles conviennent dans les tem ps chauds, 
lagc, & . . . . • i r > 
le tcâ». aux jeunes gens bilieux ; mais les perfonnes 
ment <*,un t e m P c ? a m e n t froid Se phlegmatiqu**} 

doivent s'en abftenir. 
REM ARQUES. 

LEs Courges font de gros fruits bons à manc' 
ger, & dont on fe fert auflî pour faire des fla«-

GOUS . après qu'on Us a Yuidez, Se qu'on les a fait; 
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fecher. Ils viennent aifément dans les lieux froids 
& humides; parce qu'ils n'ont befoin que de Aies 
vifqueux Se groflîers, que le terroir de ces lieujc 
leur fournit en grande quantité. 

Les Courges humectent, rafraîchiffent, Se 
adouciffent les humeurs acres, parce qu'elles con
tiennent beaucoup de parties lentes & vifqueufes, 
comme nous venons de le marquer, & propres à 
produire ces bons effets. Ces mêmes parties ren
dent les Courges difficiles à digérer - débilitent 
l'eftomach , & excitent des vents Se des coliques. 

On mêle ordinairement les Cpurges avec des courgal 
herbes aromatiques, avec le perfil, l'oignon , con6tc*j| 
la moutarde, le poivre, & plufieurs autres ma
tières acres & volatiles, capables d'aider à l'at
ténuation du phlegme vifqueux de ce fruit, Se de 
luy donner un goût plus relevé. 

On confît encore fes Courges avec du fucre , 
pour les rendre plus agréables & plus falutaires. 
En effet on raréfie , en fes faifant bien bouillir, 
leur fubftance grofliere •. & de plus , le fucre a-
vec lequel on les mêle, leur donne un petit pi
quant , qui les fait paraître moins fades Se qui 
les rend plus aifées à digérer. La Courge confite 
peut être employée dans les maladies de la poitri
ne pour adoucir les âcretez qui s'y rencontrent. 

La Courge contient beaucoup de femences ap- Semea< 
platics, oblongues, couvertes d'une écorce du- ces de 
r e , un peu tigneufe, blanchâtre, ou grife. Sous £°f^«* 
cette ècorçe îlfe trouve une petite amande, dou- hiailç.-
ce, & affez agréable ; cette amande contient beau
coup d'huile, que l'on retire aifément par expref-
fion, & qui eft propre à adoucir la peau , &àf» 
rendre plus unie. La fèménce de Courge eft une-
des quatres grandes femences froides j elle eft 
pectorale, elle pouffe par les urines, elle rafraî-* 
f h i t , Se elle humecte beaucoup. 
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CHAPITRE XVIL 

Des Citrouilles. 
j&ç-ix. / ^ \ N les doit choifîrgroffes, charnue*, 

V^/bien nouries, d'une chair ferme, fuc-
culcnte', blanchâtre, ou rougeâtre. 

Sou ef- La chair de la Citrouille humecte Se ra-
#'*« fraîchit, adoucit les âcretez de la poitrine, 

Se tempère le mouvement trop violent des 
humeurs. 

|4auvaîs La Citrouille excite des vents, Se produit 
jfffets. des .humeurs groflleres. 
•îrinci- É-*c a ' o n n c P e u d'huile, beaucoup de 
pe». phlegme, médiocrement de fel cflenriel, Se, 

très peu de fel volatile alKali. 
le tems, Elle convient dans les temps chauds; 
»'âge se aUx jeunes sens bilieux ; mais les vieillards, 
3 e tem- ' «? - , , / • • i l 

yera- Se ceux qui font d un tempérament faible, 
»«"» délicat Se phlegmatique , doivent s'en ab« 

ftenir. 
REMARQUES. 

kN cultive les Citrouilles dans les jardins. Ct 
'font de fort gros fruits, entourez d'une éçor-

ce dure ; ils contiennent interieuremenr une chair 
affez femblable à celle du Concombre. Cette chair 
renferme une pulpe ou une fubftance moelleufe, 

•Saneiv. dans laquelle on trouve des femences oblongues, 
*««*• larges, noires, roufTes ou rouges, & couvertes 

d'une écorce affez dure- Cette écorce étant fepa-
rée , faiffe voir une amande blanche , d'un goût 
doux & agréable, dont on tire par expreflîon un* 
Jiuile adouci fiante, & humectante. 

La femenec de Citrouille eft une des quatre 
•grandes femenees froides ; elle humecte ,& xa-
fiaîchit beaucoup ; on l'employé dans les émul* 

Oï 



Des Citrouilles. 4.) 
fiyns, dans les bouillons, & dans les décoctions. 

Comme les Citrouilles contiennent à peu pré» 
les mêmes principes, que les Concombres & les 
Courges ; que la tiflure Se l'arrangement de leurs 
parties font fort femblables ; & que leurs vertus 
font les mêmes ; nous n'expliquerons point icy 
de quelle manière elles produifent leurs bons ou 
leurs mauvais effets, puifque nous l'avons déjà 
fait , en parlant de ces deux autres fruits dans les 
Chapitres précédents. Cependant on peut dire en 
faveur des Citrouilles , qu'elles font plus aifées à 
digérer , & qu'elles font moins de mal que fes 
Concombres ; apparerrtaéntparce que leur fuc eft 
moins groflîer Se moms vifqueux. 

On dit que les Citrouilles d'E^pte font incorn- Cîtrouit» 
pârabldment plus gro'ffes & plus grandes que le,(*'*" 
celles qui viennent en Europe. Bellonius affure 
même , qu'il y en a qui font fi pefantes par leur 
extrême groflèur , qu'un Chameau n'en peut por
ter que cinq ou fix. Ces Citrouilles contiennent 
une liqueur que l'on mêle avec un peu d'eau rofè 
Se de fucre , & dont on fait une bbifion fort agréa
ble & fort .rafraîchifiante. 

Citrouille en Latin , Citrullus,, à Citreo colore, ïtim»-
parec que quand elle eft meure, fon écorce a une l°g»e. 
couleur de Citron. 

CHAPITRE XVIII . 
Des Oranges. 

IL y a deux efpeces générales d'Orange, Efpece*» 
les unes font ameres, acides, petites , 

jaunâtres , Se verdâtres. Les autres font 
douces, plus groffes que les ameres, Se 
d'un jaune dore. On fe fert de ces deux eC-
peces parmi les aliments. Les ameres font 
plus ufitées en Médecine, que les douces. 

C 
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choix. On doit choifîr les unes Se les autres, 

nouvelles, remplies de fuc, d'une odeur 
très-agréable, Se ayant une écorce mince. 

Bons ef- L'écorce d'Orange amerc fêrt beaucoup 
feK* danslesaliments, & en Médecine * on la 

confit, on en fait auflî des zefts. Elle eft 
ftomachale, elle réjouit le cœur & le cer
veau , elle fair venir les mois aux femmes, 
elle ranime la marte du fang > Se donne de 
l'appétit. On confit auflî l'ecoi-ce d'Oran
ge douce, mais elle n'eft pas fi ftomachale 
que l'autre. 

Le fuc de l'Orange douce Se amere ra
fraîchit , humecte, appaife les ardeurs de 
la fièvre , fortifie le cœur, Se excite l'ap
pétit. 

Mauvais L'écorce d'Orange échauffe beaucoup, 
effets. £ | e t t £ j e s humeurs dans une forte agita

tion , quand on s'en ferr avec excès. 
Le fuc de l'Orange douce, immodéré

ment pris, débilite4eftomach, Se caufe 
des vents. Pour le fuc de l'Orange amere,! 
il incommode quelquefois l'eftomach & la 
poitrine, en picotant un peu rudement ces 
parties, 

rriftci. Llécorced'Orangeamere contient beau-; 
Ees* coup d'huile exaltée, & de fel volatile. 

L'écorce d'Orange douce abonde moins 
en ces. principes. 

Le fiic de l'Orange amerc contient beau» 
coup de phlegme, & de fel acide, & peu 
d'huile. 
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Le fuc de l'Orange douce contient beau

coup de phlegme, médiocrement d'huile , 
Se de fel acide. 

Les écorces d'Oranges douces Se ameres L* («*»• 
conviennent en tout temps, Se à toute for- {è*,6 .̂40 

te d'âge, aux perfonnes qui ont l'eftomach p«»-
foible, ou qui font d'un tempérament phle- "lç*t" 
gmatique Se mélancolique. Pour les fucs 
de ces fruits, ils font très-excellents dans 
les temps chauds, aux perfonnes bilieufes , 
Se à ceux, dont les humeurs font trop acres 
Se trop agitées. 

REMARQUES. 

>N nous apporte les Oranges de la Provence, OHB-
de la Sioutat, de Nice , de Portugal, de *,«• 

l'Amérique , de la Chine, Se de plufieurs autres 
endroits. Les meilleures & les plus eftimées pour 
leur goût exquis, font celles qui croiflent aux 
pays chauds ; non feulement parce que le terroir 
de ces lieux étant chargé de beaucoup de fouffîes 
exaltez, Se de fels volatiles, en communique une 
grande quantité à ces fruits, & leur donne une 
odeur agréable ; mais-tneore parce que la cha
leur du Solei F y digère Se y meurit plus parfai
tement leur fuc , 8e le rend d'un goût plus déli
cieux. 

Le fuc de l'Orange amere eft aigre, parce qu'il 
contient beaucoup de fei acide , Se que ce fel eft 
peu embaraffé & retenu par des parties rameufes j 
c'eft pourquoy il fait fentir aux fibrilles nerveufes 
de la langue prefque toute fon acidité. Pour le 
fuc de l'Orange douce, comme il contient moins 
de fel, que le fuc de l'Orange amere, & que ce 
ici eft lié & enchaîné par une plus grande quan
tité de parties huileufes, on conçoit aifémenc 
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qu'il ne doit faire qu'une legête impreflion fur les 
endroits par où il palfe. 

Le fuc de l'Orange douce , & celuy de l'Oran
ge amere produifeut à peu prés les mêmes effets, 
comme nous l'avons marqué. Cependant on pre-
fetfC'èn Médecine le fuc de l'Orange amere , pour 
rafraîchir & humecter , Se pour calmer l'ardeur 
deJa fièvre ; parce que ce fuc eft plus chargé 
d'acide,. & qu'il peut plus aifément épaiflîr les 
liqueurs trop tenues, appaifer leur mouvement 
violent, & précipiter les matières acres ,'qui les 
jettoient dans une fermentation extraordinaire, 

©ran- On exprime le fuc de l'Orange amere , oh le 
geat. mêle avec du fucre & de l'eau, & l'on en fait une^ 

boiflbn fort agréable appelléé communément 
Or ange at , qui" peln être donnée aux Febrici-
tants dans.le chaud de la fièvre. 

Zefts., . On choifir pour faire des zefts la partie de l'é
corce d'Orange la plus fuperficielle parce que 
c'eft elle qui contient plus de principes exaltez , 
qui,font.toute la.vertu de cette écorce. 

Itimo- L'O.rânge.fe nomme en Latin , Aurantium, ab 
l*>S«e« *ure& colon , parce que l'écorce de ce fruit a une 

couleur jaune , comme l'or. Elle eft encore ap
pelléé par la même raifon Aureum malum , 
co/nme on Je peut voir par ce vers de Virgile : 
jj.urea.jnaladecem mifi ,cras altéra minam. 

C H A P I T R E X I X . 
De la Fleur d'Orange. 

choix. / " \ N l a doit choifir blanche, belle, Se 
V^/nouvellement cueillie. 

Elle tue les vers, elle réjouit le cœut SC 
Bons -f- le cerveau, elle fait venir les mois aux fem-
hls' mes, elle fortifie l'eftomach , Se elle aide 

à la digeftion. 

http://jj.urea.jn
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L'ufage immodéré de cette fleur é'chaufr MJUV»» 

fe, rend la bile plus acre, 8c peut caufer 
parce moyen différentes maladies. 

Elle contient beaucoup d'hpiles exaltée, ?ril*"* 
de fel volatile , & -de phlegme. 

La Fleur d'Oranee* convient en tout; }*Km%. 
temps, aux perfonnes agees, aux phlegma- ie tem-
tiques, aux melancolicfues , 8c à ceux dont Pera* 
,',A . . _ «, , . . \ .. ; ' nient, 

i eftomach eft roible, Se ne digère quaveq 
peine. 

REMAR QV E S. 

LA fleur d'Orange eft employée dans les ali
ments , & en Médecine : On la confit toute en

tière,» ou l'on en fait des pâtes & des conferves. 
On en tire encore par la distillation une eau de 
fort bonne odeur, & qui eft tres-ufitée dans les. 
potions cordiales , hifteriques & cephaliques. 
Son odeut agréable vient de ce que, quelques* 
foulfres & quelques fels de la fleur d'Orange? fe 
font élevez avec l'eau » & s'y font mêlez. 

La fleur d'Orange aide à la digeftion pat; fes 

Îirincipes volatiles, qui divifent &qui atténuent 
es parties groflîeres des aliments. Elle réjouit 

àuflî le cœur & le cerveau , & fait/ venir les mois 
aux femmes , parce que ces mêmes principes 
exaltez raniment la malle du fang, augmentent la 
quantité des efprits & raréfient les fuçs vif
queux, qui empêchoient l'écoulement de l'hu
meur menftruale. 

C H A P I T R E XX. 
Des Citrons. 

I L les faut choifïr meurs , affez gros, choi"' 
fucculents , d'une odeur très: - agréâ^ 

ble } on ne les doit point manger au, for-
C iif ' ' • ' -
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tir de l'arbre, mais il faut attendre quelque 
temps. Les meilleurs font ceux qui vien
nent dans les pays chauds. 

î6** rf- L'écorce de Citron mâchée rend l'ha-» 
leine agréable, & étant prife intérieure
ment elle aide à la digeftion ' elle refifte au 
venin, Se elle fortifie le cœur & le cer
veau. On la confit comme celle.de l'Oran
ge amere. 

Le fuc de Citron rafraîchir, defaltere, 
refifte au venin, appaifê le mouvement trop 
violent; du fang, & des autres humeurs, Se 
convient aux Febriciranrs. 

Mauvai» Ce fùc fe digère difficilement, donne de* 
vents, envoyé des rapports. Pour l'écorce, 
elle échauffe beaucoup, quand on s'en fert 

effets. 

avec excès. 
-frinci- L'écorce de Citron, Se principalement 

*"' fa partie la plus fuperficielle, contient beau
coup d'huile exaltée, & de fel volatile. 

Le fuc de Citron abonde en fel acide, SC 
en phlegme, mais il contient peu d'huile. 

v!tem& Le fuc de Citron convient dans les 
le fem- temps chauds, aux jeunes gens bilieux. Son 
*era* écorce convient en tout temps , pourveu 
•nent. ., . , , r » r 

que 1 on en ufe modérément, Se que ce ne 
foit que pour aider à la digeftion , Se rani
mer le fang 8e les efprits. 

R E M A R QJ) E S. 
LN cultive le Citronnier en Languedoc,en 
; Provence , en Italie, Se dans les autres pays 

chaud». Il porte des feuilles qui rcflemblent à 

fo 
m 

G! 
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Celles du laurier i ce qui fait dire à Virgile, en 
parlant de cet arbre : 

Si non alium jacîaret cdorem , 
Laurus erat. 
Son fruit contient * auflî-bien que l'Orange 

amere, deux parties d'une vertu toute différente, 
fçavoir fon écorte , & fon fuc. En effet l'une 
échauffe, Se l'autre rafraîchit. On peut dire en
core , que le Citron a beaucoup de rapport avec 
l'Orange amere, par les effets qu'il produit, pat 
fon goût acide Si par fes principes. Il n'eft donc 
pas neeeflaire de s'étendre fur l'explication des 
vertus du Citron , pUifque l'on ne répéterait que 
ce qui a été déjà dit en parlant des Oranges 
ameres. 

On mêle ordinairement le fuc du Citron avec 
du fucre, pour le rendre plus agréable, Se moins 
en état de produire de mauvais effets. Le fucre 
agit en cette oecafion , en liant pat les particules 
rameufes de fon huile, les acides du Citron, & 
les empêchant de picoter trop fortement l'efto
mach , ou les autres parties du corps. 

On fe fert affez communément d'un Citron Cftrc-a 
lardé tout au tour de doux de gerofle , pour le Jarii« de 
fentir, & pour fe preferver des atteintes du mau* g ^ x da 

vais air. &."0* 
La femenee de Citron eft employée en Mede- Semence 

cinc pour tuer, & pour chaffet les vers. Elle tft de ci-
cordiale, & elle refifte au venin. "on-

Le Citron en Latin, Citrum, à KI'T»OC , qui vient Eùm*-
d'un autre mot Grec , *,'«*)« , Cedrus, Cèdre , Is,6««*. 

Îiarce que le Citron, auflî bien que le Ccdrc , eft 
brt odorant. 

Il y a une autre efpece de Citron qui n'eft point Autre et 
aigre, mais qui a un goût douceâtre & fade j il r"ce J* 
eft plus grosquel'autre, & il eft peu en ufage. ""«"»• 

Ciiij 
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C H A P I T R E XXI. 

Des Limons. 

Ifpeces. T L y a deux efpeces de Limons, fçavoir 
Ades doux Se des aigres. Les doux fontpeu 
en ufage , fi ce n'eft'jJàr leur écorce que 
l'on confit. Les aigres font beaucoup em-

€bo,x« ployez.On les doit choifir affez meurs, bien 
colorez, fucculents,& d'une odeur agréable. 
Ils ne doivent point être mangez, non plus 
que les Citrons i au fbr-jr de l'arbre. 

»on- ef L'écorce des Limons aide à la coction , 
donne bonne bouche, refifte au venin, ra
nime la maffe du fang , 8c des efprits. 

Le fuc de Limoiî aigre rafraîchit, abbat 
la fougue des humeurs, excite l'appet-t', 
arrête le vomiffement, pouffe par les mi
nes , atténue la pierre des reins & de la vef-
fie, fortifie le cœur > Se refifte au venin. 

M-ovaii Ce fuc incommode l'eftomach, excite 
****** des coliques, Se picote quelquefois aflez 

fortement les parties où il fe rencontre» 
pour éviter cet inconvénient , on le doit-
mêler avec du fucre, afin d'embarraflèrun 
peu Ces pointes, & d'en modérer l'action. 
Pour l'écorce de Limon , elle produit les 
mêmes accidents, que celle du Citron. 

?riaci- L'écorce de Limon contient beaucoup 
pït- d'huilécxaltée, 8c de fel volatile. 

Pour le fuc du Limon, il contient beau-



Des Limons. y^ 
coup de phlegme, Se de fel acide, mais péiir 
d'huile. 

Le fuc de Limon convicnr dans les temps te tenu, 
chauds, aux jeunes gens bilieux , à couj- \*f^ 
dont les humeurs font acres 8c trop agitées; ?«*•-„, 
mais il ne convient pas aux vieillards. Le- m 

corcede Limon bien confite convient en' 
tout temps , à toute forte d'âge 8c de tem
pérament , pourveu. que l'on n'en prenne 
que pour aider' à la digeftion, Se pour fe 
fortifier l'eftomach. 

R EMARQUES. 

I, . 'Arbrequiporte les Limons eft uneefpcee.de 
^Citronnier. Il a les feuilles Se les fleurs toutes 

femblables à celles du véritable Citronnier , Si' 
ri'en diffère que par la (figure de fon fruit , ; qui ' 
n'eft qu'un peu plus rond que le Ci t rou , Se dont» 
rétar.ce'eft,drdinairement moins épaifle. 

Le Limon aigre ne reflemble pas feulemcnt^ajjj» 
Citron par (à figure extérieure, mais encore par 
fes principes, par l'arrangement de ces mêmes 
principes ,Se pat (es vertus. C'eft poiirquoy l'en 
fubftitue affez ordinairement les Citrons aux L i 
mons , Se les Limons aux Citrons. . > «t* 

On fait avec le (acre , l'eau , & le fuc de Li- I.imoju-
rflbrt a igre , nnè boiffon agréable , que l'on ap'-' de. 
prRe'communement, Limonade-sEWt eft tres-'ra-1 

fraîchiffante. On prépare encore avec Je* (ue«dit si t0p j» 
Limon a igre , un fyrop dont on fe fert beaucoup Limon»., 
en Médecine. 

Les femences de Limon font ameres, Se pro-r sêniéir-' 
près , aufli-bien que celles du Ci t ron, à tuer Ici- ce*d* 
V*rs, Se à preferver du mauvais air. limMte 
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CHAPITRE XXII. 

Des Raifins. 

«ffecet. T L y a trois efpeces de Raifins*, des blancs? 
Choix. Xde$ rouges, Se des noirs. On doit choifir 

les uns & les autres, gros , bien nourris, 
meurs , fucculents, ayant une peau mince 
& délicate. 

**» ef- Les Raifins lâchent le ventre , donnent 
de l'appétit, nourriflênt beaucoup y ils font 
diurétiques, ils excitent la fèmence , Se il* 
adouciftenr les âcretez de la poitrine. 

Jrvuiwai- L'ufage rrop-fréquent des Raifins pn> 
"' duît des coliques, Se des vents, qui font en

fler la ratte , Se qui lu y caufe m de fortes 
douleurs. 

*&-«•*- Ce fruit donne beaucoup de fel e«Aenticî; 
**** 6e de phlegme j mediocremenr d'huile, & 

un peu de fel volatile al sali. 
letmi, Il convient à toute forte d'-age & de tem» 
hf*™-* P61"31**61-* >pourveu qu'on n'en faffe point 
Fêta- d'excès. Les vieillards cependant doivent 

s'en abftenir , car il les affoiblit trop, ÔC 
leur augmente les fluxions aufquelles leuf 
âge ne les rend que trop fu jets. 

K E M A R QV E S. 

, paffe par i 
rdla fermentation de ce fruit ne faifant que 

commencer,il paroît âpre & ftiptique,parce 
que fes principes a&ifs, & principalement i» 



Des Raifins. c£ 
Tels, font engagez, Se comme enchaînez par des 
parties terreftres, & ne peuvent que racler defa-
grcablemcnt les nerfs de la langue. Le Rai fin eft 

Î
lus aftringent dans cet état, qu'en tout autre , 
caufe des parties terreftres , jointes & unie» 

avec fes acides, de la manière dont nous venons 
de le marquer. 

Quand la fermentation eft devenue un peu plus Sre»it*J 
forte , les fels fe dégagent infénfiblemcnt des •*•}* *** 
-guaînes qui les retçnoient, & qui les fixoient au- „ua"d' j 
para vant ;c't-ft alors que n'étant plus fi étroite- eftve*> 
ment unis avec des parties terreftres, ils peuvent «.us. 
communiquer à la langue une bonne partie de 
leur acidiré. Le Raifm dans cet état n'eft plus fi 
aftringent qu'il l'étoit, quoyqu'il le foit encore » 
non feulement par rapport aux acides qu'il con
tient , mais encore parce que ces mêmes acides 
n'ont pas été tout-a-fait dégagez des principes 
terreftres. 

Enfin la fermentation continuant de plus eh Tioiiîé-
plùs à atténuer & à élever les principes du Raifin , ***ét" 
fait que fes parties huileufes qui fctorent aupara- " "^ ,̂  
vant fixées par la terre, prennent le defl'us,& eitmcm;» 
«'unifiant étroitement avec les fels, leur ôtenc 
une partie de leur activité & de leur force, & ne 
leur en laiflenr que pour chatouiller pat le plus 
fubtile de leurs pointes, les fibrilles nerveufes de 
fa langue. Le Rai fin a pour lors un goût fucré Se 
agréable, & il eft dans fa parfaite maturité. Les 
principes de ce fruit fubiffeutencoreplufieurs au
tres altérations, quand après avoir exprimé le 
Rai fin ,on lelaiffc fermenter de nouveau pour 
faire le vin. Nous parlerons de cette fermentation 
dans le traité des Boiflons. 

Le Raifin meur, d'aftringent qu'il étoït aupa
ravant , devient laxatif Stcmoliient. La raifon e« 
eft , qu'il contient pour lors plus de parties 
•aqueufes, & que fes 'piiucîpes huileux n'étant 

Cvj 
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plus retenus par d'autres principes çtrofliers, fo«Jt 
auflî plus en état de relâcher les fibres des inte-
Itins, & de délayer les excréments qui y font con
tenus. 

Le Raifin meur eft pectoral, & il nourrit beau
coup par fes parties huileufes Se balfamiqucs^ 
propres à adoucir les fels acres qui picotoient la 
poitrine, & à s'attacher aux parties folides qui 
ont befoin de réparation. 

Les petits Renards engraiffent considérable
ment en Automne dans les lieux où il y a des vi
gnobles , Se leur chair eft dans cette (ai (on, ren
dre , délicate, & bonne à manger. Mais on a ob-
fervé que quand les vendanges font faites, & que 
ces petits animaux ne trouvent plus de Raifin, 
ils deviennent maigres, & leur chair perd le boa 
goût qu'elle avoit auparavant. Il y a encore plu
fieurs autres animaux qui engraiffent confide-
xablemeht dans le temps du Raifin ; ce qui prouve 
que ce fruit nourrit beaucoup. 

Le Raifin contient un pblegme vifqueux , qui 
fermentant & fè raréfiant dans l'eftomach Se dai» 
les inteftins excite des vents & des coliques. 
C'eft pourquoy on doit ufer fobrement de ce 
fruit. 

JUifint On fait fecher les Raifins au foleil & au four, 
fec*. pour les garder. Ils font appeliez eu Latin , ZJvt 

fajf&.feu paJfuU. Les. gros font appeliez,.Vvê 
Damxfcena., Raifins de Damas; ,& les plus pe
tits , Zlvt Cortnthiact, Raifins, de Corinthe. Les 

.Raifinsfecs font plus falutaires que les autres, 
parce qu'ils ont été privez du phlegme yifqueux 
qu'ils et ntenoient auparavant. 

Rai- On confit le Raifin verd , ou le Verjus , pour 
fin vecd Je rendre plus agréable, & pour le conferver plus 
toufat. Jong.tcmps. Cette confiture eft rafraîchi fiante $L 

humectante. 
.Eau de O.i rait, ei.core avec le fuc du Verjus ,1'eau x & 
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Je fucre, une boifibn rafraîchi fiante , dont on fe Verjus, 
fert dans les grandes chaleurs. 

Quand on coupe au printemps les fbmmitez riquèur 
de la Vigne qui eft en fève, il en diftrlle naturel- J*"'. d,T 
kpent^une.liqueur, qui étant bue . eft aperitive, fp'mmj" 
dctcriîve, & propre pour la pierre , & pour la tcz de la 
gravelle. Elle éclaircit la.vue, quand on s'en lave vigne. 
les yeux. 

La Vignecn Latin , vitis ,à vieo ,fieH», je fie- Itimo-
chis , parce qu'elle fe plie, Se s'entortille autour loî»ie* 
des échalas, ou des plantes voi fines. 

C H A P I T R E X X I I L 
Des Meures. 

IL y a de deux fortes de Meures, fçavoir Diffir* 
de blanches , 8c de noires. On ne fe fert Iencc"r 

ftoinc des blanches parmi les aliments. Pour 
es'noires , elles font très en ufâge. On les choùw 

doit choifir greffes, bien nourries , tres-
meures, cueillies avant le lever du Soleii>, 
Se qui n'ayent point été gâtées par les ap> 
proches de quelques petits animaux. 

Elles font propres pour adoucir les acre.- Bons et-
tez de la poitrine, elles ôtent la foif, elles ""** 
appaifent les évacuations haut Se bas , 
caufees pâtl'âcreté des humeurs, elles don
nent de. l'appétit, & elles excitent le cra
chat. Avant ieur maturité, elles font detetr 
fi^es & aftringentes ; on les employé dans 
les gargarifmes pour les maux de la gorge. 

Elles font venteufes , & l'on ne doit Mauvs:» 
point s'en fervir, quand on eft fujet à la ' 
colique. 
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•Mpci- Les Meures-contiennent beaucoup d'hui 
****' le , de phlegme, &xle fel efîentiel. 
te tems, FMes font convenables dans les grande» 
ie*ferrr- chaleurs g aux jeunes gens- bilieux Si fan* 

gui ni. 
REMARQUES. 

Es Meures, dans leur primeur,(ont acerbe1* 
&aufteres; & dans la fuite elles deviennent 

douces & agréables, par les mêmes raifons que 
nous avons alléguées en parlant des différent» 
états du Raifin, qui premièrement eft auftere , & 
qui enfui te acquiert une faveur douce. 

Otigî- On dit que l'origine des Meures blanches vient 
te de* de c e qu'on enta des branches du Meutier ordinai-
Me«re* r c çat j c jrCUp^|cr b*ane. Ces Meures ont urfgoût 
jjjjg,, mielleux, fade, Se defagreable. C'eft pourquoy 

On ne s'en fert point parmi les aliments. Pour les 
Meures noires, elles font fort en ufage pour leur 
goût agréable, elles font remplies d'un fuc doux, 
Se teignant en couleur de fang. Ce fuc eft pecto
ral ,& humectant, & il appaife les évacuation* 
immodérées caufées par des humeurs acres ; 
parce qu'il contient beaucoup de parties huileu
fes , embarrafiantes Si propres à produire ces bons 
effets. 

Les Poé'tes donnent au Menrier l'épîthete de 
Prudent, parce qu'il ne commence à bourgeonner 
que quand le froid de l'hyver eft entièrement 
paffé. En effet«il nfc bourgeonne ordinairement 
que dans le mois de May , & il ne porte des fruits 
que dans les mois d'Août & de Septembre. Ce
pendant il pouffe plutôt dans les pays chaud». 
Horace fait l'éloge des Meurt s , Se reco-nmandc 
de les cueillit avant le kver du Soleils 

lHt/nlubret 
Eflates peraget, tfui nigrisprandiamoris 
Fini et, an te grave m , $HI legerit, arbore folem. 
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L'écorce Si la racine du Mcurier eft deterfive L'ccorec 

Si aperitivc. **la ,ra" 
LJ Meure cri Latin, Morum, a pnvpSt, niger, £i"urièV»t 

aoir.parccqu'elleeft ordinairement noire. Ecim*. 

C H A P I T R E XXIV. *°** 
Des Sorbes, ou Cormes. 

ELles doivent êcre choifies affez groltés, choi-r* 
très-meures, d'un goût vineux, Se d'u

ne odeur agréable. 
Les Sorbes font aftringentes , propres Berw efc 

pour arrêter le vomifferaent, les honorra- •*•** 
gies , Se les diarrées ï elle» donnent aufll 
bonne bouche, 

L'ufage immodéré des Sorbes produit Mauvais 
quantité d'humeurs grofïïeres 8e tartareu- tSm* 
tes, & caufe quelquefois des tranchées & 
des coliques. 

Elles contiennent peu d'huile , beaucoup vtiml-
de fel effentiel joint avec quelques) parties *"• 
lerreftres, & de phlegme. 

Elles conviennent en hyver , aux jeunes te tenu,' 
gens bilieux, & à ceux qui ont l'eftomach l/f/^f1 

foible, pourveu qu'Us en ufent modéré- péri
ment. "***• 

REMAR QU E S. 

LEs Cormes ne meuriffent point fur l'arbre , 
comme les autres fruits ; on eft obligé de les 

cueillir en Automne, & de les étendre fur de la 
paille. Quand elles y ont été quelque temps, 
elles changent beaucoup de confiftance & de goût; 
car de dures , acerbes & defagreablcs qu'elles 
étoient, elles deviennent molles, douces & agréa* 
blci. ° 
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Les Sorbes font aftringentes, parce qu'eHes. 

contiennent des parties grbflîercs & tartareufes, 
qui fixent, & qui embarraffent le» humeurs acres 
& trop tenues, qui caufoient des diarrées, de» 
vomiffements, Se des hémorragies. 

L'ufagc immodéré des Sorbes eft fouvent per
nicieux, parce que contenant un fuc groflîer & 
terreftre, "comme nous l'avons déjà remarqué, 
elles produifent auflî beaucoup d'humeurs grofl 
fieres. De plus, ce fuc demeurant long-temps à 
fermenter dans l'eftomach & dans les inteftins, 
s'aigrit, picote les fibres de ces parties , Se caufe 
des tranchées & des coliques. C'eft apparemment 
pourcela que Galien veut que l'on u(e de ce fruit 
avec la dernière modération ; & il prétend même 
que l'on ne s'en doit point fêrvir en qualité d'ali
ment ,mais de remède, 

liqueur Si Ton exprime le fuc des Sorbes & qu'on le 
fP'r'- laîffe fermenter quelque temps, il devient vineux,' 
•lesUSo & femblable au poiré. Nous expliquerons dans 
«,ei> fe traité des Boi fions, comment cette faveur vi* 

neufe fi: produit, en parlant du vin & des autres 
liqueurs fpiritueufes. 

C H A P I T R E X X V . 
Des Nèfles. 

Cii»r«t. / ^ \ N les doit choifir groffes, bien meu-
V V r e s , d'une chair tendre & moelleufe' 

Bofis' ef- Elles empêchent l'y vreffe , elles arrête*» 
*•*»• les cours de ventre , elles fortifient l'efto

mach, Se appaifent le vomiffement." Leur! 
offelets font employez dans plufieurs conV 
pofîtionsaftringentes par le ventre ,,& ape-. 
litives par les urines. On les tient propres» 
auflî pour détruire & pour chaffer la pierre 
des reins Se de la Yéflie. 



Il 

Des Nèfles. §< 
Les Nèfles pirifes avec excès ne fe dige- Mauvais 

rcnt pas facilement, elles accablent l'efto- e '"' 
macn „ Se empêchent la côction des autres 
aliments. 

Elles contiennent peu d'huile, beaucoup P»B«* 
de fel acide terreftre , & de phlegme. p " 

Elles conviennent en hyyer, aux jeunes J-| teiv« 
gens d'un tempérament bilieux, Si à ceux ie*Sni 
qui ont l'eftomach foible. Pera-
x ment. 

REMARQUES. 
["L y a un affez grand rapport entre les Neflesr& 
Lies Sorbes ; car toutes, les deux meuriffent de la 

même manière,, Se ont à peu prés les mçmes yer-
tus. Cependant les Nèfles qui contiennent des 
principes plus unis avec des parties terreftres , 
que les Sorbes , font auflî plus aftringentes. r 

Plus les Nèfles deviennent meures, & pluselfes 
perdent de leur vertu aftringente. La raifon en eft, 
qu'à mcfùre qu'elles meuriffent, leursTels s'élè
vent , & fe dégagent des parties terreftres qui 
les rerenoient, &qui ne contribuoient pas peu à 
l'aftriction : de plus les Nèfles étant vertes., leur 
fuc eft beaucoup plus épais & plus groflîer, que 

3nand elles font meures, Se enfin plus capable de 
onner delà confiftance aux liqueurs, & d'arrê

ter leur trop grand mouvement. 
Les feuilles Se les fleurs du Néflier, font aftrih- Feuilles 

gentes Se deterfives ; l'on s'en fert dans lesgargà- J fleur» 
rifmes, pouries inflammations de la gorgé. fl"^'* 

Le Néflier en Latin , Mefpilus, àpîam\H, qui Etinio-
veut dire auflî Néflier. logie. 

La Nèfle eft appellée, Tricoccum. quaJîTriof-
fum, parce qu'on en trouve qui ne contiennent 
que trois noyaux. Cependant ordinairement les 
Nèfles en ont'qUatre ou cinq. 
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CHAPITRE XXVI. 

Des Az^roles. 
thcitr. -tr Es Azerolea doivent être choifiesmôl-

1 •• les, rouges, fucculentes, charnues, & 
très-meures. 

Bons «f. £Hes fortifient l'eftomach , elles arrê
tent le vomiflèment, Se les cours de ventre. 

*t«t|Va" Ce fruit,quand il eft bien meur,ne produit 
point de mauvais effets , à moins que l'on 
n'en ufe pat excès j car pour lotsilpbtjt-
roit rendre le ventre un peu trop parefleux, 

minci- Les Azeroles contiennent médiocrement 
**'"" d'huile, beaucoup de fel acide uni à des 

parties terreftres, & une affez grande quan
tité de phlegme. 

te tfmiy Elles conviennent en tout temps, à toiltf 
l 'âge,fc - , , « _ , •» ' 
letém- forte d âge , Se de tempérament. 
JJJBL REM ARQUES. 

L'AzeroIier eft une efpcce.de Néflier. Son froit 
eft bien moins gros que la Nèfle ordinaire: Il 

a une cfpeee de couronne comme la Nèfle. Il eft 
au commencement verd , dur, d'une faveur âpre 
& defagreable ; mais'en meuriffant il devient 
doux, rouge, & mou. Il renferme dans fa chair 
trois petits offelets fort durs. Il vient plus aifé
ment , & beaucoup plus délicieux dans les paît 
chauds, que dans les autres. On le cultive dans 
l'Italie, dans le Languedoc , Se dans plufieurs au-

.„ très païs chauds. On le mange cru, ou confie 
dans du fucre. , 

Ce fruit eft long-temps à meurir, && devenir 
doux, rouge, Se mou. La raifon qu'on en peut 
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apporter, eft que fes principes actifs, Si particu
lièrement fes fels acides fe trouvent fixez & com
me .abforbez par des particules terreftres auf-
quelles ils ont d'abord été tres-intimcment unis ; 
mais à mefure que la fermentation augmente 
dans ce fruit, elle donneoccafion aux fels acides 
de fe dégager infenfiblement des principes ter
reftres , Se de fe joindre étroitement aux particu
les huileufes du même fruit, qui.fe font auflî éler-
vées par le fecours de la fermentation. Cependant 
les fels acides des Azeroles dans le temps mê" 
me qu'elles ont acquis toute la donceur, & la 
maturité dont elles font capables , ne fe font 
point encore tout-à-fait débaraflêz des principes 
terreftres; c'eft ce qui fait que ces fruits, quoi
que meurs , confervent toujours une qualité 
aftringente , & produifent les autres effets qui 
leur ont été attribuez. 

L'Azjjrolier erf Latin , AZarolus, a t i ré foo 
nom du mot Neapolitain Atarolo. 

CHAPITRE XXVII. 
Z>«? L"Epine-Finette. 

ON doit choifir l'Epine-Vinette ten- cl>0»* 
dre, fûcculente, tres-meure, d'une 

aigreur réjouiiTante , Se d'une belle couleur 
rouge. 

Ce fruit eft aftringent & rairaîchilTant *, ?•? «$ 
il fortifie le cœur, il appaife les vomifle-
men*s involontaires caiifez *par le trop 
grand mouvement, Si la trop grande âere-
téde h bile i il défàltere, il excite t'appe-. 
tit \ il eft propre dans les cours de ventre. 
Se les hémorragies ; on l'employé dans le» 
gargarifmes, pour les inflaram.uioï.s dei* 
gorge, il tue les vers. 

fets. 
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Mauvais Les perfonnes attaquées de douleurs d'e* 
effets. A, J r • 

ftomac, oudeventscaulezpar une pituite 
froide & falée, ne doivent point ufcr de ce 
fruit ; ilincomrpode encore ceux qui ont la 
poitrine foible, Se qui ne refpirent qu'avec 
peine. 

princi- Il contient beaucoup d'acide, Se de phlegr. 
p" ' me, médiocrement d'huile. 
Le tems, H convient dans les grandes chaleurs aux 
le le'rn- jeunes gens d'un tempérament chaud, & 
P"»- bilieux, Se à ceux en gênerai dont les hu
ment, r * o. - • i 

meurs font trop acres, Se trop agitées. 
R EMBARQUES. 

L'Epine-Vine'ttceft un petit fruit long & cilin-
drique j l'arbriffeau qui le porte eft affez con

nu i i leroît aux lieux incultes dans les hayes , ti 
dans Jes buiffoos.' Ce fruit eft beaucoup plus efr 
ufage dans la Médecine que parmi les aliments; 
on en fait des confitures tres-agreables ; on en 
fait auflî un fyrop fort employé en-Médecine. 
Enfin on le mêle dans quelques ptifancs rafraî-
chiffantes, aUfquelles il donne un petit goût aci
de qui réjouit. 

La principale vertu de ce fruic confifte dans fes 
parties aqueufes & acides, qui font celles en quoi 
il abonde. Par le fêcpurs des premières, il étend 
& défunit les fels acres des humeurs, Se modère 
leur fougue. P^r les dernières, il épaiflît les hu
meurs trop ftibtiles & trop agitées , qui caufoient 
des hémorragies, des inflammations , des couri 
de ventre, & plufieurs autres incommoditez pa
reilles. 
* L'Epine- Vinette ne convient point à ceux qui 
abondent en pituitefroidc& falée , parce qu'elle1 

né feroit qu'augmenter -l'humeur dominante pas 
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fes parties aigres & aqueufes. Elle ne convient 
point encore à ceux qui ont l'eftomach & la poi
trine foible , parce qu'en picotant ces parties par 
fes pointes acides , elle en augmente de plus en 
plus la foibleffe. Ce dernier effet lui eft commun 
avec tous les aigres. 

L'Epine-Vinette eft appellée , Berber'n , mot Etimol». 
Arabe que l'on dit eftre une corruption de Amyr- "»'•• 
beris. 

Ce fruit eft encore appelle, Oxiacantha , nb 
*%ùi, acutus, acidus , Se «K*VT* fpina; comme qui 
diroit aigre épine. 

C H A P I T R E XXVIII. 
Des Noix. 

ON les doit choifir tendres , récentes , choix, 
bien nourries , blanches , & qui 

n'ayent aucune atteinte de'pourricure. 
Elles tuent les vers, elles font réputées Bons et-

propres pour renfler au venin, elfes exci
tent l'urine & les fueurs. On tire par ex-
preffion des Noix feches, une huile qui a la 
vertu de refoudre, de digérer, de fortifier 
les nerfs, de chafîèr les vents, Se d'adoucir 
les tranchées des femmes nouvellement ac
couchées. 

L'ufage des Noix , & principalement Mauvais 
des feches, incommode le gofier , la lan
gue , & le palais, excite la toux, Se des 
douleurs de tête : les Noix fe digèrent aufli 
très-difficilement. 

Elles contiennent beaucoup de fel eflèn- «**•»•«*) 
tiel , & d'huile , Se médiocrement de pcs 

phlegme. 
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le tems, Elles conviennent en tout temps, à toute 
s* t«<rî- forte d'âge Se de tempérament, pourveu 
pera- mx'on en ufe avec modération. 
paenc, * 

REMARQUES, 

LEs Noix font des fruits d'un affez bon goût, 
quand ils font nouveaux : mais à mefure 

3u'ils vieilliffent ,ils deviennent huileux,« & au/fi 
efagreables , que peu convenables pour la famé. 

En effet ils perdent en fechant , une humidité 
aqueufe qui (ervoit à étendre un fel acre , qui fc 
trouve naturellement dans les Noix > Se qui deve
nant dans la fuite plus actif & plus mordicant, 
{iroduit beaucoup de mauvais effets , en picotant 
es parties où il fe rencontre. 

Les Noix feches font encore fort difficiles à di
gérer , parce que leur chair eft devenue mafiive, 
compacte , & tellement refferrée en fes parties, 
.qu'elle ne cède qu'avec beaucoup de peine à l'ac
tion du ferment de l'eftomac. 

On mange les No ix , ou avant qu'elles ayent 
acquis toute leur maturité > ou quand elles l'ont 
acquis. Dans le#premier cas elles font plus ten
dres , d'un meilleur goût, Si plus phlegmatiques, 
Se par confequent plus ai fée s à digérer. 

Seorce* La Noix eft couverte de deux écorces, dont 
M Noix, l'une eft charnue, verte, Si qui fert aux Teintu

riers. L'autre eft dure & ligneufe. Elle entoure 
immédiatement la Noix ; on l'appelle communé
ment , coqurtlc. Ces deux écorces font fudorifi-
ques , & déficcatives. On employé la féconde 
avec l'Efquinc , la Sarcepareillc, & le «Guaiat 
dans les ti Cannes. 

tfois Les Noix confites font fore agréables, & fàlu-
v-énfuM. taires. Elles fortifient l'eftomach, elles donnent 

bonne bouche , elles corrigent les haleines puan
tes , elles"excitenrla-femenec } maiselles ne pro-
duifeut pas les mauvais effets des Noix fechés» 
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parce que le fucre a adouci Se embarrafTé leur 
fel acre. 

On prétend que la bafc de l'Antidote dont Mi- Antidote 
chridate fe (prvoit pour fe garantir du poifon, d= **•-
étoitlaNoi-e,à laquelle il ajoûtoit peu d'autrç ,*uldiUe* 
chofe. 

On dit encore que Galien preparoit fon diaca- Dianu-
rym, ou dianucum, avec le lue des Noix , avec "*JÎ<le 

lequel il ne mêloit qu'autant de miel qu'il en faL- * """ 
loi t pour rendre la compofition agréable. 

Le*r<*oyer, & la Noix, font appelez en Latin, ïtimolt» 
nux , a nocere, nuire ; & cpla pour plufieurs rai- 6ie* 
fons. Premièrement, parce que la Noix produit 
beaucoup de mauvais effets, comme nous l'a
vons remarqué. En fécond lieu, parce que l'o
deur du Noyer caufe des maux de tête , Se étour
dit plufieurs perfonnes. Enfin parce qu'on a re
marqué que les plantes ne viennent que difficile
ment foiis l'ombre du Noyer. C'eft pourquoi on 
I.e place d'ordinaire fur les chemins , & dans les 
lieux écartez. On le peut voir par les deux vers 
fuivants. 
Me.fataneUdam, ( quonUmfataUderedicor, ) 

Cultus i» extrême margîne fundus habet. 
La Noix eft encore appelléej«g/<j««, quafijo-

•vis glans, parce que dans les premiers temps on 
fç fer voit du Gland parmi les aliments , & comme 
dans la fuite on trouva fes Noix qui parurent 
plus agréables au goût que les Glands, on les ho-
nota du nom de Glands de Jupiter. 

Enfin la Noix eft nommée nux regia parce 
que le Noyer fut tranfporté de Pcrfe par des Rois, 
& fut cultive en plufieurs autres endroits. 
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CHAPITRE XXIX. 

Des Avelines. 
choix. >*-v N IeS doit choifir groffes, bien nour-

\^Jries, contenant chacune une amande, 
prefque ronde, rougeâtre, pleine de fuc, 
qui n'ait point été gâtée par les vers. Les 
meilleures Avelines, 8c les plus eflimées 
nous viennent du Lionnois. 

Bons ef- Les Avelines nouiriffent davantage que; 
les Noix ', elles font pectorales, elles reflet-
rent le ventre, Se pouffent par les urines. 

Mauvais Elles font venteufes, Se Ce digèrent dif-
effets- fîcilement. 

princi- Elles donnent beaucoup d'huile, une 
Pes- médiocre quantité de fel acide, Se de phle> 

gme, & un peu de fel volatile alkali. 
le tems, L ufage modéré de ce fruit convient en 
le tém- tout temps, à toute forte d'âge & de ton-
P"»- perament, pourveu qu'on ait un bon efto-

mach. 
REMARQUES. 

L'Aveline eft un fruit affez connu. On l'appelle 
Noifette ; il y en a deplufieursgroffeurs.il 

naît fut le Coudrier ou Noifetier, qui eft un At-
briffeau commun dans les hayes- & dans les bois » 
on le cultive aufiî dans les jardins. 

Les Avelines, aufli-bien que fes Noix, con
tiennent une grande quantité d'huile , que l'on 
retire aifément par expreflîon.Cepcndant les Ave
lines ont un goût plus agréable que les Noix ; 
parce que leur fel eft moins acre que celui des 
Noix , plus volatile, Si plus intimement uni à des 
parties huileufes. Le? 

http://deplufieursgroffeurs.il
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Les Avelines (ont pectorales Si nourriffan-

tes, à caufe de leurs parties huileufes. Elles 
refferrent auflî le ventre , par leurs principes 
terreftres, qui donnent plus de confiftance aux 
liqueurs , Si qui abforbent les humiditez trop 
abondantes qui relâchoient les parties folides. 
Cependant elles fe digèrent difficilement, quand 
on en ufe immodérément à caufe de .eux 
fubftance folide Se terreftre. 

Les Chatons du Noifetier font aftringents, Chateni 
Se propres pour refferrer le ventre, & exciter «}uNoi-
Ies urines. fet ier-

On couvre les Avelines de fucre, & on en Avelina* 
fait des dragées fort agréables. Elles fervent or- èndr»-
dinairement au deffert pour donner bonne bou- secs* 
che, Se pour aider à la digeftion. 

Le Coudrier en Latin , Corylus k xaputt, 
nux, Noyer ; comme qui diroit petit Noyer. 

Les Avelines en Latin, Avellant qua.fi 
Abellin*. Ce nom a été tiré de celuy d'une Et'm«< 
ville de la Campanie , que l'on nommoit au- logie. 
trefois Abella , où les Coudriers font fort com-
& pour aider à la dimuns. 

Les Avelines font encore nommées, Pon-
ticéi, parce que fuivant le rapport de Pline 
ou nous les a apportées en premier iieu de Pont» 

CHAPITRE XXX. 

Des Amandes. 

IL y a de deux fortes d'Amandes, fç*- Dire* 
voir de douces Se d'ameres. Elles ont renc«« 

chacune leur verru particulière. On les choix, 
doit choifir nouvelles, larges, bien nour
ries , hautes en couleur, qui n'ayent point 
été gâtées par l'injure des temps , Se qui 

http://qua.fi
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aycnt crû dans les païs chauds. Les meil
leures nous viennent du Comtat Venaifin, 
prés d'Avignon. 

«on» ef- Les Amandes douces nourriffent beau
coup , font très adouciffantes Se pectorales, 
excitent le crachat, produifent le fommeil, 
augmentent l'humeur feminale , & font 
aperitives. 

Les Amandes ameres detergenr, atté
nuent , Se raréfient les humeurs groffic-
res & vifqueufes , pouffent par les uri
nes , Se font fort employées en Méde
cine. 

Mauvais Les Amandes douces Se ameres , étant 
" '"* feches, fe digèrent difficilement, demeu

rent long-temps dans l'eftomach, Se cau-
fent des maux de tête. 

Princi- Les Amandes douces 8e les ameres, 
*"* donnent beaucoup d'huile,médiocrement 

de fel acide, Se de phlegme, Se un peu de 
fel volatile alicali. Cependant les ameres 
contiennent un peu plus de fel que les 
douces. 

te tem«, Les unes 8c les autres conviennent en 
le fem- t o u t temps, à tout âge t Set toute forte de, 
p«»- tempérament, pourveu que l'on en ule 
me * modérément. / 

REMARQUES. 
Aman. T ' Es Amandes font des fruits fort en ufagfc 
•"*• X-iparmi les aliments. Les douces le font néan

moins plus que les ameres. Les unes & les au
tres viennent fui un aibrc appelle en Latin; 
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Amygdalus, & en François , Amandier. Ses Aman-
feuilles font tellement femblablcs à celles du <*ier « fc" 
Pocher , qu'à peine les peut-on diftinguer. Ses ^"J-'1," 
fleurs reffemblent auflî beaucoup à celles du fleurs. 
Pêcher , avec cette différence, qu'elles font plus 
blanchâtres, & qu'elles ne font point purgatives.. 

L'Amande eft couverte de deux écorces com
me la Noix ; ces deux écorces étant encore 
tendres, Se l'amande étant à peine formée , on 
mange le tout, à caufe d'un petit goût aigrelet 
qu'il a. C'eft le ragoût ordinaire des filles dans 
les païs chauds ; Se l'on prétend que cela ne 
contribue pas peu à leur caufer les obftruc-
tions aufquelles elles ne font déjà que trop 
fujettes par leur conftitution naturelle. On con
fit encore f'Amande avec fes écorces tendres. 
Cette confiture eft très agréable. 

On exprime des Amandes douces pilées Si Suc '*f-
delayées dans de l'eau, un lait d'Amande que t e u * « -
, , ' / . . , . • 1 • prime 
1 on fait boire aux gens maigres,aux etiques. Jes A-
aux pleuretiques, Se qui leur fait un bien très- mande* 
évident. La raifon en eft, que ce lait contient douce*, 
beaucoup de parties huileufes , balfamiques Se 
embaraflantes , propres à nourrir Se rétablir les 
parties folides , à modérer le mouvement in>-
pçtueux des humeurs, &à adoucir leur âcreté. 

La différence de goût qui fe rencontre en-», 
tre les Amandes douces & les Amandes ame
res , provient de ce que dans les douces il fe 
trouve moins de fel, &que ce fel eft parfaite
ment lié Se retenu par des parties rameufes, 
de forte qu'il ne peut faire qu'une impreffion 
très légère fur la langue. Les ameres au con
traire contiennent plus de fels acres, qui n'é
tant qu'à demi embaraffez par des parties hui
leufes , excitent une fenfation plus forte, mais 
plus defagreable. Ce font encore ces fels qui 
rendent les Amandes ameres , deterfives, àpe-
ritives, & capables de raréfier les humeurs grof-, 
ficres Si vifqueufes, D ij 
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On dit^jue les Amandes ameres empoiforW 

lient les Renards & les Poules. Elles paffent en
core pour empêcher l'yvreffe , & Plutarque 
rapporte à ce lu jet une hiftoirc d'un certain 
Médecin qui demeuroit chez Drufus fils de 
l'Empereur Tibère , & qui par l'ufage des Aman. 
des ameres, étoit devenu fi excellent beuveur, 
qu'il ne s'enyvroit jamais , & qu'il lûrpaffoit 
tous les beuveurs de fon temps. 

Ses A- On tire par expreflïor), des Amandes douces 
mandes & ameres, une huile, dont on fe fert beaucoup 
*[°uces en Médecine. Il faut remarquer que l'huile des 
Ies

ame" Amandes ameres fe rancit moins , Se fe con-
ferve plus long-temps , que celle des Amandes 
douces j la raifon en eft, que les Amandes ame
res contenant plus de fel que les douces, leur huile 
en eft auflî plus chargée, Se moins fujette à fe 
fermenter Se à fe»corrompre. 

Dragées. On couvre de fucre les Amandes douces, pour 
en faire des dragées , qui font fort agréables, 

Maca- & qui fervent ordinairement au deffert.Onpilc 
t o n" ' encore les Amandes douces, & l'on mêle cette 

pâte avec du fucre. On la forme en petits pains 
Noga. appeliez Macarons. On fait avec les Amandes cui

te* dans le miel, & enfuite étendues fur des ou
blies , un mets qu'on appelle Noga -, il y en a de 
deux fortes, un blanc, & un autre rouge. Enfin 
les Amandes entrent dans la compofition de plu
fieurs autres mets délicieux , qu'il feroit trop 
longdedécrireicy. 

CHAPITRE XXXI. 
Des Piftaches. 

Choix. # ^ \ N doit choifir les Piftaches pefàntes; 
V^Jbien pleines, nouvelles, d'une odeur 
agréable, Se d'un goût délicieux Se aro
matique. 
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Les Piftaches fon humectantes Se petto- Bons en

raies , elles fortifient l'eftomach, elles ex- eti* 
Citent l'appétit, Se augmentent l'humeur 
feminale, elles font aperitives, &tresfà-
lutaires aux perfonnes atténuées , Se aux 
néphrétiques. 

L'ufage immodéré des Piftaches échauffe ^" v a î ' 
beaucoup, caufe des vertiges, Se des maux 
de tête. 

Elles contiennent médiocrement de fel Pt!n"-
cffentiçj, Se beaucoup d'huile. 

Elles conviennent en tout temps, à toute L'tem* » 
lbrte d'âge & de tempérament , pourveu îe^m-
qu'on en ufe modérément. Peta-
1 ment. 

REMARQUES. 

LEs Piftachesappellées en Latin, Piftacia, ou 
Phijlacia , ou Fiftici font des fruits affez 

reffemblants en groffeur & en figure , aux 
Amandes vertes. On nous les envoyé feches de 
Perfe , d'Arabie, de Syrie des Indes. Pline 
rapporte que Vitellius fut le premier qui en 
apporta de Syrie en Italie ; comme Flaccus 
Pompcius Chevalier Romain , fut auflî le pre
mier qui en porta en Efpagne. Elles naiffent 
par grappe fur une efpece de Terebinte des 
Indes, décrit par Theophrafte. Ce fruit a deux 
écorces, la première eft tendre, de couleur ver-
dâtre, mêlée de rouge. La féconde eft blan
che , dure , & caffante. Son Amande eft de cou
leur verte , mêlée de rouge en dehors, Se verte 
en dedans. On la mêle dans plufieurs ragoûts 
à caufe de fon goût agréable & aromatique. 

Les Piftaches font humectantes, pectorales, 
& convenables aux phtifiques & aux néphréti
ques , par leurs parties huileufes & balfami-
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ques, propres à produire ces bons effets. Elles 
fortifient l'eftomach, Se elles excitent l'appétit, 
parce qu'elles contiennent quelques fels volatiles 
qui communiquent une chaleur douce & agréa
ble dans les_endroits ou ils fe rencontrent. Quand 
onufedes Piftaches avec excès, elles échauffent 
beaucoup,& caufent d'autres accidents, parce que 
la. chaleur que leurs fels volatiles excitent, 
s'augmente à proportion de la quantité de ces 
fels, Se devient enfuite incommode. 

Les Confifeurs couvrent de fucre les Pifla-
fclfta- ches , après les avoir bien mondées. Quand elles 
«hes en o n t £té accommodées de cette manière, on les 
*taS6e« appelle Piftaches en dragées. Elles font cnin goût 

excellent. 

CHAPITRE XXXII. 

Des Pignons. 

choix. / ~ ! \ N les doit choifir affez gros, blancs, 
It^/cendres , Se nouveaux ; car ils acquiè
rent en vieillifïànt une faveur fade Se hui-
leufe. 

Bons ef- Ils nourrifïènt beaucoup , ils adoucif-
-*"-• fent les âcretcz de la poitrine , ils font 

convenables aux étiques Se aux phtifî-
ques i ils appaifent les ardeurs d'urine, 
çaufées par des humeurs acres Se picotan
tes», ils excitent le lait 8e la femence. 

•Mauvais Ils fe digèrent difficilement , Se pto-
*ffcts' duifent beaucoup d'humeurs grofîîercs, 

c'eft pour cela qu'on ne s'en doit fervi* 
que fort modérément. 

j>rinci. j j s c o n t i e nnent beaucoup d'huile , & 
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médiocrement de fel effentiel. 

Us conviennent en tout temps , aux tetemi; 
jeunes gens j d'un tempérament fec & bi- u^m-
lieux. P"*-

mu», 
REMARQUES. 

LEs Pignons , appeliez en Latin, Strobili, ou pîgnoÉl» 
Pinei, ou nuces Pines,, ou Coccali, font des 

Coques offeufes, oblongucs , enveloppée* d'une 
pellicule mince , légère Se rougeâtre. Chacune 
de ces Coques renferme une Amande oblon-
gue ,à demi ronde,blanche, tendre Si douce 
au goût. On les trouve dans les Pommes écail-
lcufes de pin -, Si on ne les en f^pare qu'en met
tant au four ces Pommes, qui étant enfuite 
échauffées, s'ouvrent d'elles-mêmes, Si laiffent 
voir les Coques qu'elles contiennent. 

Les meilleurs Pignons nous viennent des pays 
chauds, comme de Catalogne, de la Provence, Se 
du Languedoc. 

Ces fruits, par leur fubftance onctueufe, 
fourniffent aux vaiffeaux fanguins un fuc chi-
leux , propre à reparer les parties folides , à 
tempérer l'âcreté des humeurs , & à exciter le 
lait. Cependant les Pignons ayant une chair 
un peu maflîve, ils ne font pas ai fez à digérer, Se 
ils produifent beaucoup d'humeurs groflîeres. 

On peut tirer des Pignons une huile par ex- Hui'e 
preflion,qui eft peâoraleSiadouciffante. à" vi-

Les Confifeurs couvrent fes Pignons de fu- 1?°°*", / i » ./r- " Pignon» cre, après les avoir Ia.ffez quelque temps envc- e n d r^ 
loppez dans du fon chaud, afin de les dégraif- gée, 
fer. Ce font les Pignons en dragée. 

jBmj 
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CHAPITRE XXXIII. 

Des Châtaignes. 
Efpecci. -TL y a de deux fortes de Châtaignes, 

.Afçavoir de cultivées Se de fàuvages. Les 
cultivées font plus groffes, &d'un meil-

Choîx. leur goût que les autres. On doit choifir 
les unes Se les autres les plus greffes qu'il 
fe pourra, les mieux nourries, Se les plus 
charnues. 

Bon- ef. g* j e s n0urriffent beaucoup, Se elles font 
aftringentes. Qn fe fert de leur écorce 
pour arrêter les fleurs blanches des fem
mes. 

iMaimis Les Châtaignes fe digèrent difficile
ment, produifent des humeurs groffieres, 
Se excitent des vents. 

princi- £}ies contiennent beaucoup d'huile, & 
P"' de fel effentiel. 
p!; ,emîi Elles conviennent dans les temps froids, 
je tem- aux jeunes gens bilieux , Se a ceux qui 
tt^nt, ont un bon eftomach : mais les mélancoli

ques , les vieillards, Se ceux qui abondent 
en humeurs groffieres Si tartareufes, doi
vent s'en abftcnir. 

REM ARQUES. 

LEs Châtaignes font des fruits qui vien
nent en abondance dans plufieurs lieux > 

& qui fervent à nourrir beaucoup de monde. 
Elles font couvertes d'une peau dure, Si armée 
de pointes de tous cotez j cette peau s'ouvre 
eu trois ou quatre parties , molettes eu dedans 
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tomme de la foyc, Scelle contient uneouplu
fieurs Châtaignes. Celles qui ont été cultivées, 
& qui font groffcs fe nomment Marons par ex
cellence, les autres gardent le nom de Châtaigne. 
La plupart des Marons que nous avons icy, nous 
font apportez du Vivarez & de Limoge. 

Les Châtaignes nourriffent beaucoup , par 
rapport aux parties huileufes qu'elles contien
nent. Elles font auflî aftringentes , par leur fub-
ftance grofiiere, terreftre Si peu raréfiée, qui 
fixe & qui appaife le mouvement impétueux; 
des humeurs. Cette même fubftance rend les. 
Châtaignes difficiles à digérer , propres à pro
duire des humeurs groffieres , & à exciter des 
vents. C'eft pourquoy l'on doit toujours faire 
bien cuire les Châtaignes, avant de s'en fervir , 
&les mêler avec quelques matières qui aident 
à.leur digeftion dans l'eftomach. 

Quand on a cueilli les Châtaignes, on les 
garde quelque temps avant de les manger Se 
elles deviennent enfuite plus agréables , & plus 
convenables pour la fanté ; parce qu'il s'y excite 
une petite fermentation, qui exalte & élevé un 
peu les parties des Châtaignes, 8c qui les rend 
plus ai fées à digérer. 

Dans les endroits où il ne vient point de blé , p?"n v 
on fait du pain avec les Châtaignes que l'on £„*"*" 
a mis fecher fur des clayes ,& qu'on a réduites 
en farine. Ce pain eft lourd , pefant, & fort 
difficile à digérer. 

Châtaigne en Latin, Caftanea, de Caftanum, E'impl» 
ville d'une Province appellée Magnefic , d'où 5" ' 
l'on apportoit autrefois les Châtaignes. Galien 
dans fon livre fécond des facilitez des aliments, 
met les Châtaignes au nombre des glands , par
mi lefquels il leur fait tenir le premier rang. 
Theophrafte & piofeoride les appellent, Aiie 
fiaUnus, ceft-à-dire glands de Jupiter. 

Dr. 
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CHAPITRE XXXIV-

Des Olives. 
Choix. /""VN les doit choifir affez grofîes, char-

V^/nues, bien confites, & qui ayent été 
cultivées dans les pais chauds. 

»ons ef- Elles donnent de l'appétit, elles reffer-
hu> rent & fortifient l'eftomach, elles repri

ment les naufées.-
Mauvais Elles ne produifent de mauvais effets 
«ffets. queutant que l'on s'en fert avec excc's. 
Princi- Elles contiennent beaucoup d'huile, de 
*"' phlegme, & de fel effentiel. 
Xe tems, Elles conviennent en temps froid à toute 
Jeafem-& f°ttc d'âge & de tempérament. 

mml REMARQUES. 
plivcsi T Es Olives font des fruits oblongs, ou ova-

JL_les , fucculenrs, plus ou moins gros fuivant 
les lieux où ils naîflerit. Les Olives qui croif-
fent en Provence & au Languedoc , font groffes 
comme un gland de chêne ; mais celles qui 
viennent en Efpagne font groffes comme une 
mufeade. On a foin de cueillir les unes & les 
autres avant leur maturité & pour lors elles 
ont un goût âpre , amer, acerbe > Se infupporta-' 
ble. Pour leur ôter, ce mauvais goût , on les 
prépare de plufieurs fortes de manières. Nou$. 
en décriror.s ïcy quelques-unes des plus ordi-> 
naires & des plus, ufitées. Voici, celle .des Pi-
cholines. On met tremper les Olives vertes pen
dant vingt-quatre heures dans, une leflîve de 
chaux vive, Stde cendres de bois' de chérie, bu 
de vigne. Cette leflîve prend pour lors une cou
leur rouge,, parce qu'elle a diffout 6c atténué; 
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un fouffre groflier & falin des Olives, dont elle 
s'eft chargée; cnfuite l'on tire les Olives de la 
leflîve : & comme elles ont une faveur acre & 

{tiquante ,qui leur a été communiquée par cette 
effive ; pour les adoucir parfaitement , on les 

met tremper dans de l'eau douce , que l'on a 
foin de changer tous les jours, jufqu'à ce que 
les Olives ayent perdu toute leur âcreté , Si 
qu'elles foient même devenu fades ; ce qui a r 
rive ordinairement en huit ou neuf jours. 
Quand elles font en cet état , on les met dans 
la Saumure, où elles acquièrent leur degré de 
perfection dans l'efpace d'environ uir mois. 
Cette Saumure fe fait en faifant fondre dans 
de i'eau autant de fef qu'if en faut , pour 
qu'elle puiffe foutenir un œuf. 

Dans fes pais où viennent fes Olives, quand 
on les veut conferver long-temps fans les con
fire, on les met dans de la piquette, ou dans 
de l'eau falée ; mais ce dernier moyen eft de 
beaucoup inférieur au premier; car outre que 
les Olives prennent un mauvais goût dans l'eau; 
falée,elles s'y pourriffent auflî très fouvent, 
ce qui n'arrive point dans la piqueté. C'eft 
ainfi que les gens du païs des Olives, les con
fervent, pour les confire cnfuite Si les manger, 
quand bon leur femble. Voicy comme ils ont 
coutume de les accommoder pour eux. 

Ils prennent des Olives vertes , & nouvelle
ment cueillies, ou bien de celles qu'ils ont con-
fervées dans de la piquette , ou de l'eau falée ; 
ils les écachent, enfuite ils les mettent tremper 
pendant quelques jours dans de l'eau douce 
qu'ils changent très fouvent. Quand elles ont 
été confiderablement adoucies ; ils les retirent de 
l'eau, Se ils les mettent dans des pots de grez , 
faifant plufieurs couches les unes fur les autres ; 
fçavoir une d'Olives faupoudréc de fel , &l'aur 
tre de graines»?* de tiges de fenouil coupées m-;-
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nu. Us rempliffent fes vuides de toutes tes 
couches avec de l'eau. Ces Olives ainfi accom
modées peuvent fe manger fept ou huit jours 
après. Quelques-uns pour fes rendre plus agréa
bles , au lieu de fel entremêlent des couches 
d'enchois. 

On prépare encore de la même manière les 
Olives qui commencent à devenir noires fur f ar
bre ; & l'on dit qu'elles font en cet état d'un 
goût exquis. 

Dans le Levant, on ne mange que les Olives 
noires & bien meures j on les fait un peu fecher 
au folerl, ou bien on amaffe celles qui fe trou
vent fous les arbres; on en remplit des jattes, 
faifant plufieurs couches, les unes d'Olives, 
Si les autres de fel tummur. On n'y adjoute 
point d'eau ; au contraire l'on affc&e de les bien 
preffer. 

Les Picholines fè confervent plus long-tempj 
que fes Olives préparées d'une aurre manière, 
Une des raifons principales qu'on en peut ap
porter , eft que la leflîve dans laquelle elles ont 
trempé, en a enlevé un fouffre chargé d'acide 
& uni intimement à des parties groflieres & 
terreftres. Ce fouffre étant encore dans les Oli
ves , non feulement eft la caufe de leur faveur 
amere Si infupportable, mais encore en fe dé
veloppant Se s'élevant înfenfiblement, il y excite 
une fermenration qui les détruit , Si les cor
rompt au bout d'un certain temps. 

Dans les Olives que l'on prépare fur les lieux 
/ans leflîve, l'eau douce emporte à la vérité 
une partie du fouffre falin dont on vient de 
parler; mais elle ne les en prive pas auflî par
faitement que la leflîve. C'eft ce qui fait que ces 
dernières fe corrompent plutôt que les Picho
lines. On a foin de les écacher, afin que l'eau 
fe diftribue pf us vite Si plus profondément dans 
toute leur lubftaucç. 
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La Saumure produit dans les Olives plufieurs 

effets confiderables. Le premier eft de les em
pêcher de fe corrompre , en bouchant par fes 
pointes falines,les pores de ces fruits & em-

Eêchant que l'air n'y entre avec trop de fi
erté, & n'y excite-une fermentation qui les 

feroit bien-tôt pourrir. Le fécond, de relever 
un peu le goût fade Si douceâtre que les Olives 
ont acquis par les différentes lotions qu'on 
leur a faites. Le troifiéme, de précipiter quel
ques parties terreftres & groflieres, qui ne con
tribuent pas peu à leur ftipticitè naturelle, Se 
qui relient moins abondamment dans les Pi-
cholines que dans les autres Olives, à caufe de 
la leflîve. 

Ce dernier effet de la Saumure paroît clai
rement dans, l'expérience fui vante. Les Prunelles 
aufli-bien que les Olives vertes,ont un goût 
tres-acerbe & ftiptique. Pour leur faire perdre 
ce mauvais goût ,on n'a qu'à les laiffer quel
que temps dans de la Saumurrc ,& elles devien
nent enfuite fi agréables, qu'en plufieurs païs 
on s'en fert, comme nous nous fefvons icy des 
Olives. Or- il me paroît que dans cette occa-
fion les pointes du fel marin ne font autre chofe 
que de précipiter en quelque forte des parties 
terreftres & groflieres, qui étant jointes intime
ment avec les fels acides des Prunelles , ren-
doient ces fruits d'une ftipticitè infupportable. 

Nous avons remarqué que lors qu'on veut 
conferver les Olives , pour les confire enfuite, 
quand on le juge à propos, la piquette eft pré
férable à l'eau falée ; la raifon qu'on en peut 
apporter , eft que les acides de la piquette font 
plus fubtiles que ceux du fel marin , Si pat 
confequent plus propres à s'infinuer dans tous 
les pores de ces fruits, & à les boucher exac
tement. De plus la piquette contenant plus de 
parties rameufes & fulphureufes que. le ici n u . 
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r in , elle eft auflî plus en état d'empêcher l'entrée 
libre des particules aériennes dans les pores des 
Olives. 

Les Olives bien confites excitent l'appétit, en 
picotant un peu les parois de l'eitomach, non 
feulement par les fels acides qu'elles contien
nent naturellement, mais encore par ceux que 
la Saumure leur a communiquez. Elles reffer-
rent encore , & fortifient i'eftomach par leur 
fubftance fpongieufe & terreftre, propre à ab-
forber les humiditez qui relâchaient les fibres 
de cette partie. 

Huile On fe fert beaucoup parmi les aliments de 
des Oli- l'huile tirée par expreflion, des Olives. Elle eft 
r e s ' adouciffante , emolîiente , anodine , refolutive , 

deterfive , propre pour la colique Si la diffente-
rie. Voicy comme on fa prépare. 

On amaffe au mois de Novembre & de Dé
cembre une grande quantité d'Olives bien meu
res , on les met à couvert pendant quelque temps 
en un coin de la maifon, où elles fe *depurent 
un peu de leur humidité aqueufe. Enfuite on 
les écrafe fous la meule, & on les met dans 
des cabats de jonc ou de palmier , que l'on 
place les uns fur les autres au preffoir : la pre-

Huile miere huile qui en fort eft ta meilleure ) elle 
Vierge. eft appellée, huile vierge. 
.Seconde On arrofe les Olives d'eau chaude, & en fes 
Huile, repreffant de nouveau ,& affez fortement, il en 

vient encore une bonne huile. 
Troitîé- On agite enfuite les Olives déjà preffées , on 
me Hui- y Verfe encore de l'eau chaude ; on les preffe 

plus fortement qu'auparavant ,& il découle une. 
huile chargée de fèces , & moins bonne qu'au» 
cime. 

Ces huiles fe feparent facilement de l'eau, 
parce qu'elles nagent deffus. Mais il fe préci
pite au fond une fece d'huile , que les ajiçicilf! 
appelloieut Amure*, 
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On laiffe mcurir,méme jufqucs à la pourri

ture, les Olives que l'on deftine pour en faire 
de l'huile. La raifon en eft, que dans celles-là 
les parties fulphureufes ont eu le temps de fe 
débaraffer des principes groflîers qui les fi-
xoient auparavant ; ce que l'on connoîf-par le 
goût douceâtre & huileux qu'elles ont pour 
lors. Il eft à remarquer que l'on ne tire pas 
une goutte d'huile des Olives vertes, mais feu
lement un fuc vifqueux ; parce qu'en cet état 
leurs principes huileux font tres-étroitement 
unis avec les autres principes. 

Les feuilles de l'Olivier font aftringentes, Se j?"'/.'" 
propres pour arrêter les hémorragies & les cours vi® "" 
de ventre. 

Il croît proche de la Mer Rouge certains Gomme 
Oliviers fauvages , d'où il découle une gomme d'oli-
qui arrête le fang, & qui guérit les playes. 

Olivier,.en Latin,olea, vient du nom Grec, Etirne» 
ihaix, qui fignifie auflî la même chofe. Ŝ1*"» 

C H A P I T R E XXXV. 
4 Des Dates , ou Datles. 

O N les doit choifir nouvelles, gro£ ehoïxi 
Ces , douces, pleines de fuc, meu

res, d'une chair ferme , le noyau s'en 
feparant aifément , Se qui n'ayent point 
été gâtées des vers. Les meilleures fbnt 
celles qui viennent du Royaume de Tunis, 

Les Dattes font hume&antes Se adou- Bons ef) 
cillantes,elles nourriffent beaucoup,elles cw* 
appaifent la toux, elles font un peu de-
tërfïvcs, aftringentes Se propres pour les 
maladies de la gorge. On les eftirne pro
pres pour fortifier l'enfant dans le ventre 
de fa merc, 
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Mauvais Elfes produifenr quantité d'humeurs 
effets. tt">n. • • 

grolneres \ c eft pourquoy ceux qui vi
vent de Da&es, deviennent fcorbutiques, 
& perdent leurs dents de très bonne heu
re-elles font difficiles à digérer, & cau-
fent des obftructions dans les vifceres. 

Ptinci- Elles contiennent mcdioctement d'huile, 
p " beaucoup de phlegme, Se de fel effentiel. 
le tems, Elles conviennent en tout temps , à tout 
lê em- âge , Se à toute forte de tempérament, 
Pera- pourveu que l'ufage en foit modéré. 

REMARQUES. 

LEs Dattes font des fruits oblongs, ronds, 
charnus, jaunes, un peu plus gros,que le 

pouce, & afl'ez agréables au goût. Ils renfer
ment un noyau fort dur , long, rond , de cou
leur grife,& enveloppé d'une pellicule déliée, 
mince ,& blanche. Ils naiffent à un grand arbre 
appelle en Latin , p.ilma, Se en françois , pal* 
mier. 

Ces fruits ne font guère en ufage icy, que 
pour fa Médecine, ils fervent cependant de nour
riture à beaucoup de peuples en Egypte,en 
Syrie, en Afrique , & dans les Indes. On dit 
qu'ils ne viennent point à maturité dans l'I
talie , & qu'ils ne deviennent jamais doux dans 
les endroits de l'Efpagne fituez vers te bord de 
la Mer ; mais qu'ils y confervent un goût âpre 

>«""» & & defagreable. Quelques Auteurs rapportent que 
»ac\« C^ e Z P"*ficars peuples d'Orient on en fait du 

v in ,& même du pain. La Provence nous four
nit d'affez bonnes Dattes, mais elles ne peu
vent fe conferver; car les vers qui s'y engen
drent aifément, les gâtent tres-vîte. 

Les Daftes font compofées de parties huî-
Jcufes Si embaralTautcs, qui les rendent hume-
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liantes, nourriffantcs, propres à adoucir les âcre-
tez de la poitrine ,& à appaifer la toux. Elles 
font auflî deterfives,aftringentes , & convena
bles pour les maladies de la gorge, parce qu'elles 
contiennent un fuc groflier Se terreftre, chargé 
de fels effentiels, & capable de produire ces bons 
effets. 

On appelle la T)a.&e en Lmin, datlytus,parce *«"*•*" 
que fa figure reffemble beaucoup à celle du doigt, °*1 * 
que l'on nomme en Grec <T«KTi/\ec 

Elle eft encore appellêe en Latin , phœnico-
balanus. Ce mot eft comjaofé du Grec »oîv»?, 
falma, palmier, & du Latin, SaUnus, gland , 
comme qui diroit gland de palmier. 

Palmier en Latin , p aima, à B-aAn'io», manu s, 
main, parce que les feuilles de cet arbre font 
difpofées en main ouverte. 

E 

CHAPITRE XXXVI. 

Des Câpres. 
Lies doivent être choifïes ver tes , ten-

Cheix. 

_ d r e s , Se bien confites. *<">* «fc 
Elles font aperitives, elles font venir les ' " ' 

mois aux femmes, elles font convenables 
aux aftmatiques, aux ra te leux, Se à ceux 

Sui ont quelques vifeeres obftruez ; elles 
onnent de l 'appétit , elles fortifient l'efto

mach , & elles tuent les vers. 
Les Câpres prifes en une quantité me- Mauvais 

diocre ne font point de mal ; mais quand e ets* 
o n s'en fert avec excès ,' elles échauffent 
& raréfient un peu t rop les humeurs. 

Les Câpres contiennent beaucoup de fel P r ine î* 
ciTcnticl, & un peu d 'huile. 
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le tems, Elles conviennent dans les temps froids, 
le^m- a u x vieillards, Se aux perfonnes d'un tem
pera- peramcnt phlegmatique Se mélancolique. 

REMARQUES. 
ment 

L: Es Câpres font des boutons ou fleurs, qui 
iviennè;it aux fommitez de quelques pieds 

particuliers du Câprier. Quand ces boutons ont 
acquis une certaine groffeur , on les cueille , 
& on les confit dans au vinaigre. Sil'onatten-
doit plus long-temps à les cueillir , ils s'èpa* 
nouiroient en des fleurs blanches, ou grideli» 
nés, à quatre feuilles, difpofées en rofe , & ils 
ne feroient plus en état d'être confits. On cul
tive le Câprier en Provence, principalement 
vers Toulon. 

Les Câpres bien confites fervent beaucoup' 
dans les ragoûts , & plutôt pour, exciter l'ap
pétit , qu'en qualité d'aliment j on les confit pour 
deux raifons. Premièrement , pour leur faire 
perdre un certain goût defagreable qu'elles ont; 
& en fécond lieu , pour les conferver plus long
temps. 

La principale vertu des Câpres confifte dans 
les fels effentiels qu'elles contiennent, qui ayant 
beaucoup de mouvement & de foliditè , fe font 
un paffage par tout ; en brifant & atténuant les 
matières groflieres qui s'oppofent à leur mou
vement. C'eft pour cela que les Câpres lèvent 
les obftructions, font aperitives , & font venir 
les mois aux femmes : elles excitent auflî l'ap
pétit j en picotant les parois de l'eftomach par 
ces mêmes fels. 

ïcorce L'écorce du Câprier Se celle de fa racine, 
du.Ca- font employées en Médecine. Elles ont les mê-
celk de m e s v e r t u s > & e " e s contiennent les mêmes prin-
fa raci- cipes que les Câpres, 
ne. Les fleurs encore vertes du Gcncft d'Efpagne 
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étant confites, comme celles du Câprier , ont à 
peu prés le même goût, Se produifent les mê
mes effets. 

C H A P I T R E XXXVII . 
Des Fèves. 

IL y a deux efpeces de Fèves. On cul- ïfPece'» 
tive la plant% de la première dans les 

jardins , Se celle de la féconde dans les 
champs. Les Fèves de la première efpece 
font applaties; tantôt plus groffes , tan
tôt moins groffes, d'une couleur ordinai
rement blanche, & quelquefois d'un rou
ge purpurin. Elles font renfermées au nom
bre de quatre ou cinq dans une groffe 
gouffe , longue, charnue, Se compofée de 
deux coffes. Les Fèves de la féconde ef
pece font rondes , & oblongucs, noirâ
tres , blanchâtres, ou jaunâtres , contenues 
auffi-bien que celles de la première efpe
ce , dans des gouflès , mais qui font plus 
petites, Se dune figure oblongue, aron-
die. On doit choifir les unes Se les autres, chofjf; 
tendres , bien nourries , nettes, Se qui 
n'ayent point été gâtées par les approches 
de quelque petit animal. 

Les Fèves provoquent le fommeïl, adou- Bons ef-
ciffent Tâcreté des humeurs, excitent l'u- cts" 
rine, appaifent la migraine, Se nourriffent 
beaucoup ; elles détergent, «5c refferrent 
étant prifès en decotftioa. On en fait en
core de la farine, dont on fe fert dans 
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les cataplafmes pour refoudre, amollit, 
digérer , & hâter la fuppuration. 

îtfauvai» Les Fèves font venteufes, & excitent 
des coliques. 

Trinci- Elles donnent beaucoup d'huile, & de fel 
' " ' acide. On en retire aufll par la diftilla-» 

tion beaucoup de fel volatile alicali. 
te tems, £ ' ] e s conviennent en tout temps , aut 
katem- jeunes gens d'un bon tempérament, Se fur» 
pera- t o u t £ c e u x q u j o n t u n *30n eftomach. 

REMARQUES. 

LEs Fèves font des légumes fort employées 
parmi les aliments. Elles contiennent un fuc 

huileux & balfamiquc, qui provoque le fom» 
meif, en embaraffant un peu les efprirs ani
maux , & les jettant dans une efpece de repos. 
Ce fuc eft encore propre à nourrir beaucoup, & 
à appaifer la migraine, en adouciffant les hu
meurs acres qui la caufoient. 

Cependant les Fèves font chargées d'une fub-
ftanec un peu vifqueufe,qui fermentant, & fe 
raréfiant dans les inteftins , y excite quelquefois 
des vents & des coliques. 

|éve» On fait fecher les Fèves pour les garder; 
*" mais elles ne font plus d'un fi bon goût qu'elle» 

l'étoient auparavant j apparemment parce qu'en 
fechant elles perdenr quelques parties volatiles 
& exaltées , qui contribuoient à les rendre d'u
ne faveur plus agréable. 

Les tiges, les feuilles, les gouffes , & les fleurs 
des Fèves prifes en decoclion , font adouciffan* 

. tes ,aperitives, & rafraîchiffantes. 
d̂ Ame- " vient en Amérique une efpece de Fève de 
tique, même figure Se couleur que les nôtres , mais 

fdus petite. Cette Fève eft feparée par le mi-
ieu, d'une petite peau déliée i elle a des vertu* 
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oppofées à celles de nos Fèves ordinaires j car 
elle purge par haut Se par bas très violem
ment. 

C H A P I T R E X X X V I I I . 
Des Pois. 

IL y a de trois fortes de Pois. Les premiers ^fytc^Êi 
font prefque ronds, de couleur verte au 

commencement, & ils deviennent en fe-
chant anguleux, blancs, ou jaunâtres. Ces 
Pois font renfermez dans des gouffes lon
gues, cylindriques,Se compofées de deux 
coffes. Les féconds font gros, anguleux, 
de couleur variée , blanche, & rouge , 
& ils naiffent dans de grandes gouffes 
fucculentes. Les derniers font blancs, 
petits, & ils font renfermez dans de pe
tites gouffes. Les Pois de la première & 
de la troifîéme efpece viennent dans les 
champs, Se ceux de la féconde font cul
tivez dans les jardins. On doit choifir ch0\*> 
les uns Se les autres, tendres, nouveaux, 
& qui n'ayent point été gâtez par les 
vers. 

Les Pois adouciffent les âcretez de la Bons cf. 
poitrine, appaifent la toux , nourriffent fe«» 
beaucoup, font émollients, ex* un peu la
xatifs , principalement par leur premier: 
bouillon. 

Les Pois font venteux, Se mauvais pour Mauvais 
ceux qui font fujets à la gravelle. 

Ils contiennent beaucoup d'huile , de Pri-ie* 



^ 4 Traité des Aliments. 
fel effentiel, Se de phlegme. On en retire 
par la diftillation beaucoup de fel vola
tile alicali, mais pas tant que des Fèves, 

le tems, Us conviennent en tout temps, princi-
îê em- paiement aux jeunes gens , Se à prefque 
Peti- toute forte de tempérament , pourvoi 
mem ' qu'on en ufe modérément. Cependant les 

perfonnes chargées d'humeurs groffieres, 
ne s'accommodent pas bien de l'ufage des 
Pois. 

REM ARQUES. 
Pois T Es Pois font des légumes fort employées 
verds. . L p a r m i les aliments. Plus ils font petits & 

verds-, & plus ils ont bon goût ; on les fert en 
cet état fur les tables les meilleures & les plus 

pois délicates. On fait auflî fecher les Pois , pout 
fecs. les conferver plus long-temps ; mais ils n'ont 

plus, étant fecs, ce goût qu'ils avoient aupara
vant , pour la même raifon que nous avons ap
portée en parlant des Fèves feches. 

Les Pois produifent la plupart de leurs bons 
effets par le fecours de leurs parties huileufes 
& balfamiques, qui embaraffant les âcretez de 
la poitrine,appaifent la toux , & qui fe con-
denfant aifément dans les vuides des parties fo
lides , les reparent & les nourriffent: Le premier 
bouillon des Pois eft émollient & laxatif, parce 
qu'il fe charge des fels les plus diffolubjes de 
ces légumes. Ces fels irritant & picotant les 
glandes inteftinales, les obligent àlaiffer palTer 
par leurs pores plus de ferofité qu'ils n'ont 
coutume dans l'état ordinaire. 

Les Pois contiennent un fnc vifqueux &épai* 
qui excite des vents, & qui produit des hu
meurs groflieres ; c'eft pourquoy leur ufage ne 
convient point à ceux qui font attaquez de la 
gravelie. 
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J'ay remarqué que les Pois , les Fèves,Scies 

haricots pilez, & laiflez chacun fepaièment dans 
un vaifleau bienvbouchè,fermentent beaucoup, 
& acquièrent une odeur forte , defagreable , Se 
urineufe. Quand on les diftille enfuirc leur» 
fels volatiles montent d'abord au lieu que fi 
ces légumes n'euflent point fermenté avant la 
diftillation, leurs fels volatiles ne feroient mon
tez qu'à la fin de l'opération ; d'où l'on peut 
conclure , que quand on en mange beaucoup, 
comme ils excitent de grandes fermentations 
dans le corps, ils doivent auflî échauffer beau
coup , Se produire d'autres mauvais inconvé
nients ,que l'on ne remarque que trop dans ceux 
qui ont vécu de ces légumes pendant le Ca
rême. 

Il y a d'autres efpeces de Pois, que l'on nom- Pois ehir 
me , Pois chiches. Ces Pois font blancs, ou roux, chei. 
ou noirs, ou rpuges , ou purpurins, de même 
goût que les Pois ordinaires; ils ont à peu prés 
la figure de la tête d'un bélier, ce qui fait ap-
peller la plante , Cher arietinum. Ils font enfer
mez dans des gouffes courtes , qui reffemblent 
à des veflîes. On fe fert peu des Pois chiches 
parmi les aliments ; mais on les employé en 
Médecine. Les rouges font préférez aux au
tres. 

Les Pois chiches excitent l'urine, &les mois 
aux femmes, & adouci ffent les âcretez de la poi
trine i on s'en fert en décoction pour la pierre 
& pour la colique néphrétique. 

On dit que le mot Latin, Pifum, pois, vient ïtim#« 
de la Ville de Pife, où la plante qui porte les h»g««**-
Pois, croiffoit autrefois abondamment. 

' * & & ' 
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C H A P I T R E XXXIX. 

Des Haricots » ou Féveroles. 

o: N mange les Féveroles, ou jointes 
avec leurs gouffes , ou fans goufîes. 

On fe fert de leurs gouffes , quand elles 
font vertes , tendres, & dans leur primeur, 
mais auffî-tôt qu'elles font devenues du
res & blanchâtres, Se que les Féveroles 
qu'elles contiennent ont acquis une cet-
taine groffeur, on fepare les Féveroles de' 
leurs gouffes. Ces Féveroles reprefentent 
chacune la figure d'un petit rein ; elles 
font ordinairement blanches, & quelque»' 
fois rouges, noires, ou marquetées. On 

«thoix. les doit choifir tendres, affez groffes , qui 
n'ayent point été corrodées par les vers, 
& qui fe cuifent facilement. 

Bons ef- Le s Féveroles excitent l'urine , & les 
niois aux femmes, nourriffent beaucoup, 
refolvent & amoliffent. On fe fett de 
la Farine des Féveroles dans les Cata-
plafmes. 

Mauvais Les Féveroles font venteufes, chargent 
l'eftomach, Se excitent quelquefois des naît* 
fées, ou des envies de vomir. 

Tcînci- Elles contiennent beaucoup d'huile, & 
' " ' de fel cffentiel. On en retire par la diftil-

lation une affez grande quantité de fel 
volatile alkali. 

Les Gouffes des Féverolles donnent plus 
d'acide 
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d'acide & de phlegme que les Féveroles, 
mais moins d'huile Se de fel volatile al
kali. 

Ces légumes conviennent en tout temps Le tems, 
à ceux qui ont l'eftomach bon, 8e qui font J'â&e • x 

. . • i />• le tempe-

jeiineS Se robultes , mais les perfonnes ramène. 
délicates doivent s'en abftenir. 

R E M A R Q^V E S. 

ON feme les Haricots au Printemps , 8è 
quelquefois après la moifîbn ; car c'eft 

une légume , dont on fe fert beaucoup dans fa 
primeur. Ils ont alors un bon goût ; mais quand 
on les a fait fecher pour les garder , ils n'ont 
plus cette -faveur agréable qu'ils avoient aupa
ravant ; de même que les Fèves Se les Pois fecs. 
Les Féveroles blanches font les plus communes ; 

mais les rouges (ont beaucoup meilleures pour le 
goût , & pour la fanté, car elles font moins 
venteufes , & plus aifees à digérer. On pourroie 
apporter pour raifon de cette différence , que 
dans les Féveroles rouges les principes paroif-
fent être plus exaltez ; ce que l'on connoît par 
leur couleur rouge , qui vient ordinairement 
d'une forte atténuation & raréfaction de parties 
fulphureufes. 

Les Féveroles qui fe cuifèntle plus facilement 
•font les plus falutaires ; pareeque celles-là fonc 
d'une fubftance médiocrement unie Se refferrée 
dans fes parties, & qui fe digère aifément dans 
l'eftomach. 

Les Haricots contiennent les mêmes princî-' 
pes , & produifent les mêmes effets que les Pois. 
On peut donc pour expliquer leurs vertus, laï-
fbnner de la même manière que nous avons fait 

E 
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en expliquant celles des Pois. Toute la différent 
ce qui fe rencontre entre ces deux légumes, 
c'eft que les Féveroles font un peu plus renteu-. 
fes, & plus difficiles à digérer que les pois. 

Etimo. Les Haricots font nommez en Latin , phafeoli 
ltgic. o u phafeli, à phafelo , petit navire ; pareequ'on a 

prétendu que la femence de cette légume reflern.-
bloir en quelque façon à un petit navire, 

CHAPITRE XL. 
Des Lentilles. 

rfpecej. *T L y a deux efpeces de Lentilles, les prj-
\ mieres font petites, orbiculaires, min
ces vers les bords, & élevées vers le mi
lieu, rondes, dures, applaties, blanches, 
jaunâtres ou noirâtres,contenues au nom-' 
bre de deux ou trois dans de petites gouf
fes. Ces Lentilles font appellées en Latin, 
Lentes minores. Les fécondes font deux 
ou trois fois plus groffes, que celles de la 

choix, première efpece. On doit choifir les unes 
Se les autres nettes, bien nourries, 8c qui 
fe cuifent en peu de temps. 

Bons ef• Les Lentilles nourriffent médiocrement, 
appaifent la trop grande effet:vefeence 
du fang, détergent Se refferrent, quand 
on les mange toutes entières ; mais elles 
lâchent le ventre , quand on fe fert.de 
leur fimple decodtion. 

dfofT'' **es Lentilles produifent des humeurs 
groffieres & tartareufes, caufent des ob-
ftru&ions dans les vifceres,& pafïèntpour 
affaiblir la vue. 

http://fert.de


Des Lentilles. e)ef 
Elles contiennent beaucoup de fel effen • Prince 

tiel 8c d'huile ; on en retire par la dift.il- **-• 
lation peu de fel volatile alkali. 

Les Lentilles conviennent en tout Lctem««; 
temps, 8c à tout âge, aux perfonnes d'un \*&^ * 
tempérament chaud & bilieux , & aux rouent, 
phiegmatiques -, mais les mélancoliques, 
Se ceux qui ont des humeurs terreftres Se 
groffieres, doivent s'en abftenir. 

REM A R Q_V ES. 

L E s Lentilles font des légumes fort ufitées 
parmi les aliments du Carême , elles refler-

rent , & tempèrent le trop grand mouvement 
des .humeurs, par leur fuc grofîîer & terreftre, 
qui épaillît les liqueurs , & qui leur donne plus 
de confiftance qu'elles n'avoient. 

Les Lentilles lâchent le ventre , quand on fe 
fert de leur decoâion ; pareeque l'eau ne diflout 
que les fels effentiels de ces légumes qui fout 
propres à produire cet effet ; lairiant leurs parties 
terreftres , dont elle ne peut fe charger , & qui 
contribuent principalement à rendre les Lentil
les aftringentes, comme nous venons de le re-
m irquer. 

Ces Légumes ne nourriffent pas à la vérité tant 
que les Pois & les Fèves ; mais en recompeufe 
on a reconnu par expérience qu'elles échauf
faient moins , & qu'on fe trouvoit bien moins 
incommodé de leur ufasre. Cela vient de ce 
qu'elles contiennent moins de principes vo
latiles & exaltez, & plus de parties terreftres. 

E ij 
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CHAPITRE XLI. 
Du Ris. 

choix. /""XN doit choifir le Ris ne t , blanc, 
\^_J nouveau , allez gros, dur , Se qui 
s'enfle aifément quand il a bouilli. 

Bons ef- Le Ris eft adoucilTant, il épaifîît les 
humeurs, il modère les cours de ventre, 
il augmente la femence , il reftaure, il 
fournit une très bonne nourriture aux par
ties, il arrête les crachemens de fang, & 
il convient aux étiques, & aux phtyfîques,! 

Le Ris eft un peu venteux, 8c pefant fur 
l'eftomach. Son ufage trop fréquent peut 
aufîî caufer des obftruétions. 

prinei- Il contient beaucoup d'huile, médiocre* 
F"- ment d'acide, & un peu de fel volatile al

kali. 
i^texs, Le Ris convient en tout temps, 8c k 
htfmpe. tout âge, aux perfonnes dont les humeurs 
ranjeiw, font trop acres tSctrop agitées ,& à ceux 

qui ayant perdu leurs forces, ont befoil* 
de quelque Aliment qui les repare. 

R E M A R Q^V ES. 

ON cultive la plante qui porte le Ris danf 
les lieux humides & marécageux , paree

que comme le Ris doit abonder en principe? 
huileux ces terres grades lui en fournilîeij* 
beaucoup plus que d'autres. De toutes les par
ties de cette Plante , il n'y a que la Graine dont 
on fe ferve parmi les aliments. Cette graine eft 
blanchâtre , oyale , ou oblorigue-} dilpofée eu 
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bouquets , & enfermée chacune dans une capfule 
jaunâtre , rude , & terminée par un filet. On 
nous l'apporte feche du Piémont, de l'Efpagne, 
& de plufieurs autres lieux. 

Notre manière la plus ordinaire d'accommo
der le Ris , eft d'en faire une bouillie avec du 
lait ; nous le mêlons auflî quelquefois dans la 
foupe ; mais les peuples d'Orient l'employent 
partout, & ils en font un ufage beaucoup plus 
fréquent que nous. 

Le Ris eft adouciffant, feftaurânt, & il nour
rit beaucoup par fes parties huileufes, balfami-' 
ques, & embaraffantes ; il modère auflî les cours 
de ventre, & arrête les crachemens de fang, en 
cpaiflîflant un peu , par fon fuc vifqueux Si 
gluant, les humeurs acres, & tempérant par ce 
moyen leur mouvement trop violent. 

Cependant le Ris étant d'une fubftance aflljz 
'éorhpacïe & refferrée en fes parties, pefe quel
quefois fur l'eftomach, & comme il ne s'y di
gère pas aifément, Se qu'il demeure longtemps 
dans les premières voies, il s'y fermente , fe ra
réfie , & excite des vents. Le Ris peut encore 
caufer des obftructions par fon fuc lent & gref
fier , qui s'arrêtant dans les petirs tuyaux , em
pêche les liqueurs d"y circuler. 

Le Ris en Latin Oriza , ab i filma f Fodio • Etimol»*' 
pareequ'on a coutume de fouir & de iabourer la gie. 
terre , avant que d'y femer le Ris. 

C H A P I T R E X L I I . 
Du Gruau. 

ON le doit choifir nouveau, bien mon- . 
dé, net, blanc, fec, qui ne fente point Xi 

le relan, Se qui ait été fait avec de bonne 
Avoine. 

E iij 
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B/jns ef- Il eft humectant 8c adouciffant , pro-
iui- pre pour embaraffer les fels acres du 

fang , & des autres humeurs , il exci
te le fommeil, il rafraîchit , il reftaure 
dans les maladies de confomption , 8c 
donne une bonne nourriture aux parties} 
on le prend en décoction dans de l'eau, ou 
dans du laict. 

Mauvais Le Gruau eft un peu pelant fur l'efta. 
eff£t5, mach,& excite des vents. 
Princi- il contient médiocrement d'acide, beau-
r " ' coup d'huile, Se un peu de fel volatile al

kali. 
letcms, Il convient en tout temps, à tout âge, 
!?«' pe*. & à t o u t e f ° r t e ^ e tempérament, & pri»-
r»ment. cipalement à ceux dont les humeurs font 

trop fubtiles, trop acres, Se dans un mou*! 
vement extraordinaire. 

L 
R E M A R Q^V E S. 

E Gruau n'eft autre choie que de l'Avoine 
r bien mondée de fa peau & de fes extremitez, 

& réduite en farine groflîere par le moyen d'un 
Moulin fait exprés, On nous apporte le Gruau 
de la Touraine & de la Bretagne. 

On s'en fert ici fort communément, en le. 
prend en décoction dans de l'eau , ou dans du 
laict. Il rafraîchit & humecte beaucoup , & 
produit plufieurs autres bons effets • parcequ'il 
contient, auflî-bien que le Ris , des parties hui
leufes , balfamiqucs & embaraflantes, qui agif-
fent de la même manière que celles du Ris-

Orge On prend auflî en décoction dans de l'eau , ou 
mondé. 
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dans du laict, l'orge mondé. Cet aliment ainfi 
pteparé , eft fort agréable, Se a les mêmes ver
tus que le Gruau. Cependant il ne nourrit pas 
tout à fait tant. On doit choifir l'orge monde 
nouveau , bien noUrri, blanc & fec Le meilleur 
nous eft apporté de Vitri-le-François. 

L'orge mondé ne contient pas tout-à-fait tant 
d'huile que le Gruau, mais il lui eft très fembla-
ble par fes autres principes. 

On fait encore avec le laict & la farine de 
froment, une bouillie très ufitce , qui humecte 
& nourrit beaucoup : on en donne à manger aux 
enfans qui tètent. C'eft un aliment agréable, & 
fort fain. 

Le Gruau , en Latin, druium , à >»«w , qui 
Veut dire auflî gruau. 

C H A P I T R E X L I I I . 

Du Millet. 

L E Millet doit être choifi blanc, gros, choix, 
dur, luifant. Celui dont on fe fert ici 

le plus communément, vient de la Foreft 
d'Orléans. 

Il eft anodin,très adouciffant,propre Bons ef-
à détruire 8e à embaraffer les acretez de fets* 
la poitrine -, il reiferre un peu le ventre, Se 
il tempère le trop grand mouvement des 
humeurs. 

Il eft un peu venteux, il fe digère diffi- Mauvais 
cilement, 8c pefe fur l'eftomach. cffecs-

Il contient beaucoup d'huile,médiocre- prir.ci-
mentd'acide,&:unpeude fel volatile al- P"* 
kali. 

E iiij 
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T.etems, Il convient en tout temps 8c à toute 
]eum^- forte d'âge, aux perfonnes dTuntempera-
rament ment bilieux , & dont l'eftomach digère 

facilement : mais les mélancoliques, & 
ceux qui abondent en humeurs groflieres, 
doivent s'en abftenir, 

R E M A RQ_V ES. 

A plante qui porte le Millet, croît facile
ment dans les lieux humides, fablonneiu", ' 

& qui ont de l'ombre. Sa Graine dont on fe fert 
beaucoup parmi les alimens, eft petite, prefque 
ronde ou ovale, jaune ou blanche, enfermée dans 
des petites coques minces & tendres. Elle nous 
vienu de la Forêt d'Orléans. On fait avec ces 
graines & le laict une bouillie qui reffemble beau
coup pat fon goût à celle que l'on prépare avec . 
le Ris • le Millet a auflî beaucoup de raport avec 
le Ris par les principes , Se par les. effets qu'il 
produit. Toute la différence qui fe rencontre 
entre ces deux fortes de Graines ; c'eft que le 
Ris eft encore plus agréable Se plus nourrifîant 
que le Millet. 

On peut faire avec plufieurs antres Graines des 
bouillies différentes,, que nous pafferons fous-
filence, parcequ'elle*. ne font point en ufage, du 
xnd'ins en France. 

La femence du Millet étant réduite en farine, 
eft employée dans les cataplafmes anodins & re-
folutifs. 

Etiraolo- Le Millet en Latin Milium, pareeque les 
*1C' graines de Millet viennent en grand nombre, 

& comme par milliers , fur la plante qui k" 
porte. 
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C H A P I T R E X L I V . 

De VAnis. 

LA femence d'Anis doit être choifîe choix. 
groffe , nette , récemment fechée, 

d'une bonne odeur, d'un goût doux, mais 
Cependant mêlé d'une petite acrimonie 
agréable. 

L'Anis fortifie l'eftomach , chalfe les Bons ef. 
vents, eft cordial, appaife les coliques, fets« 
excite le laict aux nourrices, 8c donne 
bonne bouche. 

L'ufage trop fréquent de l'Anis rend M.mva.s 
les humeurs acres 8c trop agitées. elïtts-

La femence d'Anis contient beaucoup PHnci-
d'huile exaltée, & de fel volatile. P"-

Elle convient en tout temps aux vieil- Le tems,' 
lards, aux phlegmatiques, & à ceux qui j / , 5 / ' ^ 
font fujets aux vents, à la colique, 8c qui rament. 
ont l'eftomach. foible.. 

R E M~A R Q_ V E S. 

L 'Anis eft une petite femence, de couleur A n j ^ , 
grife verdâtre ,. qu'on appelle commune- verse

ment Anis vert, pour la diftinguer du petit 
Verdun , ou de l'Anis à la Reine , qui eft une 
petite dragée,, ou de l'Anis vert, couvert de Anis en-
lucre. Il nous vient une grande quantité d'Anis dragée, 
vert de la Touraine;, cependant le meilleur & 
le plus gros vient de Malthe & d'Alican. Ce 
dernier eft moins vert que l'autre. 

Les Patiflîers fonr des bifeuits fort agréables, BKcuîts 
où ils font entrer l'Anis. On mêle encore l'Anis anif*2« 

Ev 
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dans plufieurs autres compofitions, pour leur 
donner un goût & une odeur aromatique. 

L'Anis aide la digeftion , & fortifie l'efto
mach par fes principes volatiles & exaltez, 
qui excitent dans cette partie une chaleuridpu-
ce & tempérée, & qui brifent & attenueriT les 
aliments qui y font contenus. L'Anis chafTe 
auflî les vents, en raréfiant les fucs vifqueux, 
qui par leur lenteur & leur groflîerete bou-
choient le paflâge aux vents, & qui les empe^ 
choient de s'échaper au dehors. C'eft encore 
par cette raifon que l'Anis appaife la colique, 
qui étant très fouvent caufée par des vents, doit 
céder auflî-tôt que ces vents fe font diffipez, 
Enfin , l'Anis donne bonne bouche, par (on 
goût & fon odeur aromatiques, qui provien
nent de ce qu'il contient des fels volatiles, jointj 
à des foulfres exaltez , & capables de chatouil
ler , ou plutôt de picoter avec beaucoup de lé
gèreté & de delicateffe les fibrilles nerveufes de 
la langue & de la tunique intérieure du nez. 

'Àr,i< de II y a une autre efpece d'Anis, que l'on nom-
fa Chine, m e ^nis fc la Chine, ou de Siberi. Il a la figure 

Se la groffeur de la femence de Coloquinte, & 
le goût «5c l'odeur de notre Anis , mais plus 
forts ; il eft ici très rare. Les Chinois le mêlent 
dans le Thé & dans le Sorbet, pour rendre ce! 
boiffons plus agréables. Cet Anis a les même» 
vertus, & contient à peu prés les mêmes prin
cipes que le nôtre, 

r-nouil. L a femence de Fenouil produit les même! 
effets, & contient les mêmes principes que celle 
d'Anis ; c'eft: pourquoy nous n'en ferons point 
un Chapitre particulier : On l'employé auffi-
bien que l'Anis dans quelques mets, à caufe de 
fon goût Si de fon odeur, aromatiques. 



Du Paint 107 

C H A P I T R E XLV. 

Du Pain. 

LE Pain diffère fuivant les différentes Diffère»; 
matières qu'on a employées pour le CM' 

faire, fuivant leurs proportions, Se fui
vant lapieparationdelapâte,& la ma
nière de la cuire ; le meilleur eft celui qui choix< 
a été fait avec de bonne farine de froment 
où l'on a laiffé un peu de fon ,• qui a été 
bien pétri, qui a été fuffîfamment fer
menté , 8c qu'on a fait cuire à propos, 
par une chaleur convenable , en forte 
qu'il ne foit ni trop dur, ni trop mou ; 
on ne doit point le manger trop tendre, 
parcequ'alors il gonfle l'eftomach -, il 
vaut mieux attendre qu'il foit rafîis. 

Le Pain nourit beaucoup, 8c produit Bons cf. 
un bon aliment. La croûte de Pain rôtie f*'s-
refferre, Se fa mie employée en cataplaf-
me ramollit, digère, adoucit, & refout. 

Le Pain ne produit de mauvais effets Mauvais 
qu'autant qu'on en ufe avec excès, ou effetJ' 
qu'il eft mal fait. Par exemple, quand il 
eft trop cuit, ou qu'il ne l'eft pas affez, il 
fe digère difficilement, Se pefefur lefto» 
jnach. , 

Le Pain contient-beaucoup de fel acide, prind, 
d'huile &de phlegme,8cmédiocrement pe'" 
de fel volatile alkali. 

ET) 
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te tems, Le Pain convient en tout temps, h. 
L̂ eropf- tout âge, & àtoute forte de tempera. 
«ment. ment. 

R E M A R Q^V E y. 

LE Pain n'eft autre chofe qu'une pâte cuire £ 
fort nourriflante , pareeque les matières; 

qu'on employé pour le faire, font toutes char
gées de particules onftueufes , huileufes & bal-
îamiques. La mie de Pain appliquée en Cata-
plafme, ramollit, adoucit, digère, & refout, 
parcequ'élle contient beaucoup de principes;' 
huileux & phlegrnatiqûes, propres à rendre le» 
fibres de la partie plus molles & plus fotiplesj* 
Se que de plus par les fèls volatiles- elle ouvre les 
pores de cette même partie ,.& brife & atténue-
les fucs, groflîers qui s'y étoienr amaffez-. La. 
croûte de Pain rôtie refferre, La raifon en eft,, 
qu'étant devenue fortporeufe «3c fort fpongieufe' 
par une efpece de calcination qu'elle a fouffer-
te, elle ah/orbe les humiditez abondantes quii 
relâchaient les parties , Se elle donne plus de 
confiftance aux liqueurs tenues, qui s'écha*. 
poient avec trop de facilité au dehors. 

Le Pain eft un aliment fi neceffaire, que nous. 
ne pouvons nous en palier. Nous ne mangeont 
prefque rien fans Pain , & même fans lui 1» 
plupart des viandes nous donneroient un dé
goût qui nous les ferpit haïr en peu de temps. 
Il y a peu de Nations qui ne fe fervent de Pain :. 
Biais comme- le blé ne vient pas- par tout v 

plufieurs Peuples fe font du Pain, ou quelque 
autre chofe qui tienne lieu de cet aliment, avec: 
des matières équivalentes. 

**'lb *"' ®a à11 qu'autrefois on fe fervoit en place de 
fhênV & f r o m e n r » « « g l a n d s d e chêne & de hêtre. On
de hêtre- çflùre même qu'il y a encore, des endroits oit 
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ces glands font employez pour le même ufage. 

Les Châtaignes & les Dactes fervent auflî à P*>n de 
faire du Pain , comme nous l'avons remarqué c h a "«-
en parlant de ces aliments. tuToac-

Les Américains fe font du Pain ailèz bon t s. 
avec de? racines nommées Cajfaves. Cependant Pain dé 
le fuc de ces racines empoifonne, & ne perd racine« 
cette mauvaife qualité, que par la coction. 

Quelques Auteurs rapportent qu'en certains P*«n dt 
endroits on tire de terre une efpece de plâtre , Pla"e« 
que l'on réduit en une fine farine, dont les-
Habitans du lieu font du Pain & des Gâteaux : 
Ce fait eft un peu étonnant, & mérite confir
mation. 

Dans les Iflcs Moluques, & dans plufieurs «°ain <*«" 
autres d'Orient, on fe fert de la -moelle d'un "J)0^'6 

certain arbre pour faire du Pain. Les Habitans * * 
de ce lieu l'appellent Sagdu. 

Les Illandois,les Lapponois, & plufieurs au- Parafait 
très Nations, font durcir au froid des Peiffons^ avec des-
dont ils fe fervent, comme nous du Pain. Quel- Poiflo1^» 
ques Habitans du Golfe Arabique , préparent 
auflî du Pain avec des PoiîTons-rôtis à la chaleur 
du Soleil, & ils mov.rroient de faim, s'ils n'a-
voienr trouvé cette invention j car kurs terres. 
font fi fteriles, qu'il n'y peut rien croître. 

D'autres Peuples font durcir différentes chair» 
d'animaux, qu'ils mêlent avec des écorces d'ar
bre, & dont ils fbncdu Pain. On-en-fait encore: 
en- quelques endroits avec des écorces de cer
taines Noix. Enfin on ne finirott point fi. on- Pain dé 
vouloir rapporter toutes lés matières différentes <•°qu>l!e*', 

dont on eft obligé defè fèrvir en.differens lieux c No**" 
pour faire du Pain , ou pareeque les terres n'y-
produifent point de fromenr, ou parce qu'il! 
fiirvient tout d'Un coup des famines cruelles». 
le Père du Tertre dans fonHiftokc naturelle 
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des Antilles, en rapporte une arrivée dans liffe 
de la Guadeloupe, qui contraignit les Habitans 
dans la crainte de mourir de f a i m , de faire du 
Pain avec les fruits d'un arbre qui croît chez 
eux , appelle Courbaria. 

Bis, De toutes les efpeces de b l é , le froment eft 
celle qui fait de meilleur Pain, & que nous em
ployons davantage. 

Differen- Ce froment diffère beaucoup, fuivant les païî 
ces où il croît ; on le doit choifir n e t , fee, pefaiit. 
Choix. ^ bj . ,n nourr i , on le garde quelque~tems avant 

de l 'employer , afin qu'il dep^ofe une certaine 
h u m i d i t é , & que fes principes actifs fe déga
gent un peu des matières groflieres qui les env 
baraffenr. 

Moins on laifle de fon avec la farine de fret-* 
m e n t employée pour faire du Pain , Se plus ce 
Pa in eft nourriffant & ag.re-.bie au goût ; mai» 
il eft en recompenfe plus difficile à digérer, & 
plus p e d n t fur l 'eftomach, pareeque les parties"' 
fubtiles de la farine s'unifient fi étroitement les 
unes aux aut res , qu'elles ne foufïrent entr'elles 
prefqu'aucuns pores ; ce qui rend le Pain com
pacte. Quand au contraire il y a vm peu de (on 
mêlé dans le Pain, ce fon par fes parties grof
fieres empêche l'union trop étroite des parties 
de la farine, rend le Parti plus poreux, & plu» 
aifé à être atténué par le ferment de l'eftomach. 
D e plus , le fon dé terge , rafraîchit , & produit. 
d'autres bons effets, 

S*f>fc. Le Segle eft une autre efpece de b l é , dont 
les Montagnards & les Peuples Seprentrionaiaf 
fe fervent ordinairement pour faire du Pain ; 
nous l 'employons aufC, mais non pas fi fou
vent que le Froment ; nous en mêlons quelque
fois avec luy, pour donner au Pain un certain, 
goût, qui plaît à plufieurs perfonnes» Une noiir-

http://ag.re-.bie
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rit pas tant que le Froment, & il lâche un peu 
le ventre. On le nomme en Latin Secale, k Etimolo* 
Secare, couper, parcequ'on le coupe au temps 6ie« 
de la moiflon.-

L'Orge eft auflî employé pour faire du Pain, Orge, 
Ce Pain eft rafraichiffant,mais il nourrit moins 
que celui de Froment & de Segle. L'Orge 
eft appelle en Latin Hordeum, qui eft un nom Ft-_^i , 
corrompu ; car autrefois on difoit, Fordtum, à &ie-

e-«e,i, nutrimentum, nouniture, pareeque l'on fe 
fert de l'Orge pour la nourriture. 

Il y a deux efpeces d'Avoine , une cultivée , Avoine,] 
& une fauyage. La fauvage nourrit moins que 
la cultivée. Galien prétend que l'Avoine n'eft 
bonne que pour les Chevaux. Cependant mal
gré la décifion de ce grand Homme, nous ne 
lailîons pas de nous en fervir auflî , comme 
il a été marqué dans le Chapitre du Gruau. A la 
vérité nous en faifons rarement du Pain ; mais 
quelques Peuples Septentrionaux , chez qui les 
autres efpeces de Froment ne croiffent point , 
font du)Pain d'Avoine, qui eft allez nourrif-
font, Se dont ils s'accommodent bien. 

Le blé noir ou Sarrafin fert auflî dans plu- Blé noir; 
fieurs endroits à faire du Pain , qui fe digère ou San»-
facilement, mais qui nourrit peu. Le nom fin* 
Latin de cette efpece de^blc eft Fagopyrum, qui Etimotoî 
eft compofé du Latin TSagtïs, Hêtre, Se du Grec 6ie« 
•jm&t, blé, comme qui diroit, blé qui a la fe
mence femblable à celle du Hêtre. Il fe nommer 
encore Sarracenicum, pareequ'il croiffoit autre
fois en abondance chez les Sarrafins. 

Il croît en plufieurs endroits de l'Afrique, de Blé dé? 
l'Afie, * de l'Amérique, une efpece de blé ap- TUr«i«ii«". 
pelle Mays, Se que nous nommons communé
ment, Blé de Turquie. On en fait du Pain, qui 
fe digère difficilement, qui pefe fui l'eftomach, 
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Se qui ne convient qu'aux perfonnes d'un tem
pérament fort robufte. 

l»ain de O'i fait encore plufieurs fortes de Pain avec 
Millet, le Millet, le Ris, le Panis, le Blé barbu, qui eft 
j e

 D
R,V une efpece de Millet, l'Efpeautre , Se plufieurs-' 

de Panis. r . . ' _ ' . /• j - r c -i » 
de Bié autres grains : mais ces Pains font dimciles ai 
Barbu . digérer, & ils n'ont pas à beaucoup prés le bon 
d.'£i"- goût de notre Pain ordinaire. 
peautre. Toutes les Graines différentes qui viennent 
P r i n c i" d'êrre marquées, & avec lefcjuelles on peut faire; 

du Pain , étant analifées , donnent beaucoup 
d'huile Se d'acide , & un peu de fel volatile al-" 
xali. 

Pour bien faire le Pain , on doit première
ment mêler une fuffifante quantité, de levain 
avec-la farine.. Ce levain eft pour l'ordinaire, 
une- pâte aigrie , laquelle étant compoféede 
fels volatiles acides , agite & divife les parties-
infenfibles de la farine par une fermentation, 
qu'elle y excite, & rend le Pain plus léger, plus; 
poreux, & plus facile à digérer. 

En fécond lieu, on doit obferver le degré de1 

tînaleur de l'eau-que l'on verfe fur la farine; car. 
fi l'eau étoir trop froide,.la fermentation nefe 
feroit qu'imparfaitement. Si au contraire elle 
ctoit trop chaude, la matière fermentant trop' 
vite, &avec trop-de violence , pourroit fe cor
rompre , & devenir aigre, comme nous l'ex-
cliquerons dans la fuite. 

En troifiéme lieu -, il faut Bien pétrir la pâte-

pour la mêler exactement avec le levain, & de 
plus pour aider par ce moyen au mouvement 
intérieur de fes parties infenfibles.. 

En quatrième lieu, il faut la laiflerquelques; 
Meures bien couverte dans un lieu moderémenr 
chaud, afin qu'elle fe puiffe affez fermenter Si-
gonfler. Mais fi. elle reftoit trop long-temps 
dans-cet état,,lés fels acides de la farine s'éle-
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vant confiderablement audeffus des autres prin
cipes , & fe debarrafïant des parties huileufes 
qui les rctenoient, rendroient dans la fuite le 
Pain aigre. 

Enfin , il eft neceffaire de faire attention au 
degré de chaleur qu'on employé pour faire cuire 
le Pain , car fi la chaleur eft rrop forte, il fe 
durcit ; fi elle eft trop foible, il refte pâteux, 
pefant fur l'eftomach, & difficile à digérer. 

Le Pain à chanter , en Latin Panis afimut, Pain i 
n'eft autre chofe que du Pain fans levain. chanter. 

Pour rendre la pâte dont on fait le Pain d'un PaiifK-
goût plus relevé & plus agréable, on la mêle **"•« 
avec differens ingrediens, & on en fo'rnae plu -
fieurs fortes de PatilTèries, dont il feroit trop 
long de parler ici ; je dirai feulement qu'on ne. 
doit'point trop s'accoutumer à leur ufage , noiï 
feulement parce qu'elles font prefipe toutes 
pefantes fur l'eftomach , Se difficiles à digérer, 
mais encore parce qu'il faut toujours préférer 
autant que l'on peut y les alimens-les plus Am
ples aux compofez. 

Le Pain en Latin Panis à mhpM, edo_, je E.t!in°l°«? 
mange ; ou bien à KM , omne, tout, pareeque 
quand on a du Pain , on peut fe paffer de tout 
autre aliment. 

On fe fert fort cornrrïunéraent dans la Pro- ^A?*"' 
vence & dans l'Italie, d'une pâte faite avec de 
la fine farine & de Peau, à laquelle on ajoute 
quelquefois du Sucre, du Safran, Se des jaunes 
d'oeufs ; on forme cette pâte en petits filets avec 
des feringues perfées de plufieurs rrous ; & com
me ces petits filets reffemblent afîez à des vers, 
on a donné à cette pâte le nom de Vcrmicellij. 
en François Vermicel ou Vermichel. Elle eft 
blanche OH jaune , fuivant qu'elle a été faite,, 
feulement avec de la farine & de l'eau, ou bien? 
avec les autres ingrediens qui ont été marquez.. 
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Le Vermichel doit être choifi nouveau, bien 

feché, & d'une belle couleur ; le blanc eft plus 
en ufage que l'autre i On fait avec le Vermichel 
des foupes fort agréables. 

CHAPITRE XLVI, 
Des Choux* 

ïfpeces. "JtL y a beaucoup d'efpeces de Choux, 
JLque l'on cultive dans les jardins. On 

Choix. les d0i t choifir tendres, gros s Se qui fe 
cuifent aifément. 

Bon» ef- Les Choux nourriifent mediocrementi 
ils font pectoraux Se vulnéraires ; ils dé
tergent Se confolident les p'layes, Leur 
premier bouillon eft laxatif, & le dernier 
aftringent. Les Choux rouges font plus 
pectoraux quélesautres , &pluspropreJ; 
pour laphtifîe,&pour adoucir les âcre-
tez de la poitrine. 

Mauvais Les Choux produifent des humeurs 
groffieres, donnent des rapports, & fe 
digèrent difficilement. Ceft pourquoi on 
les fait ordinairement bien cuire avant 
que de les manger j Se l'on y mêle mê
me un peu de poivre, pour aider à leur 
diflblution dans l'eftomach. 

£tmci- On retire des Choux, par la diftilationy 

beaucoup d'huile, de fel volatile alcali, 
de phlegme 8c de terre, mais peu d'acide. 

râgcT&r "-*es Choux conviennent dans le temp* 
le tempe- qu'ils font tendres, aux jeunes gens d'un 
xamem;* 
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tempérament bilieux & fanguin ; mais 
aufîl-toft qu'ils celTent d'être en cet état, 
& qu'ils deviennent durs, on ne s'en doit 
point fervir, de quelque âge & de quel* 
que tempérament que l'on foit. 

RE M A R Q^V E S. 

LEs Choux font des plantes allez connues1 

par le commun ufage que nous en faifons,-
Ils étoient très eftimez chez les Anciens, puif-
que Chryfippe, Dieucles, Pythagore Se Catorï 
le font donnez la peine de faire plufieurs volu^ 
mes pour décrire leurs facultez. Les Ioniens 
avoient tant de vénération pour les Choux, 
qu'ils juroient par eux; &,ils étoient en cela 
auflî fuperftitieux que les Egyptiens , qui ren-
doient des honneurs divins à l'Oignon & au' 
Poreau, pour les grands offices qu'ils difoiene 
en avoir reçus. 

Le premier bouillon des Chou* eft laxatif, Si 
le dernier aftringent, pareeque leur partie la 
plus dilîoluble, comme la faline, fe difîbut d'a-
bo dj & les féls picotant un peu les glandes in-
teftinales , excitent une légère évacuation. Le 
fécond bouillon au contraire ne trouvant pref
que plus de fels à diffoudre , ne fe charge que 
de la fubftance la plus terreftre des Choux, qui 
n'eft propre qu'à épaiflîr les liqueurs, Se à leur 
donner plus de confiftance. 

Hipocrate faifoit cuire deux fois les Choux,-
& les donnent enfuite à manger aux Coelia-
ques, aux Dyfenteriques, & à ceux qui crachent 
le fang; il privoit par ce moyen les Choux dé 
leur partie purgative , & ne leur laiflbit que la 
plus groflîere,qui eft la plus aftringente. L'Ecole 
de Salerne dit auflî en parlant des Choux : 

Jus caulis folvit, eu jus fubftantia ftringit. 
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Les Choux rouges font plus pectoraux que les 

autres , pareequ'ils contiennent un fuc plus 
huileux, plus vifqueux, & plus propre à embar«-
raflérles acretez delà poitrine. On fait avec ces 
Choux un Sirop pectoral, fort bon & fort fallu 
taire, dont on fe fert beaucoup en Médecine. ' 

II y a une autre forte de Choux parfemez de 
plufieurs veines rouges, dont le pié, quand on 
les replante , eft d'une couleur pourprée. Ce-
Choux pomment tout prés de terre, jettant peu 
de feuilles avant que de-pommer, & fe ferrant 
de telle façon , que la pomme eft toute plate 
par deffus. Ils reflemblent beaucoup en vertu 
aux Choux rouges, dont on vient de parler. 

Pour les Choux blancs pommez, ceux de 
Flandre furpaffent tous les autres en grofleuf. 
îl y en a dont la pomme'pefe plus de quarante 
livres. Ceux d'Àubervilliers.ne viennent pas fi 
gros,, mais ils font en reeompenfe très délicat», 
«5c fort eftimez. 

Quelques Choux portent plufieurs pomme* 
fur une même tige, mais ils ne font pas auflî 
délicats que les autres. La raifon qu'on en peut 
apporter eft que les fucs qui font la bonté du 
Chou , doivent premièrement paffer par la 
tige, pour s'y perfectioner , & pour eftre en-
fuite diftribuez dans toute la fubftance de la 
pomme. Or quand plufieurs pommes répon
dent à une feule tige, chacune de ces pomrnei 
contient moins de ces fucs bien conditionnez, 
que quand il ne fe trouve qu'une feule pomme, 
qui reçoit elle feule à peu prés la quantité que 
plufieurs partagent entr'elles. Da plus, la tige 
qui n'a qu'une pomme à nourrir, n'a pas tout 
à fait tant de fucs à fournir que celle qui en 
nourrit plufieurs : Elle a donc plus de temps 
pour préparer ces mêmes fucs,& pour les rei •» 
die- capables de produire une pomme tendre, 
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ieleiicate, & d'une faveur agréable. Ce même 
raifonnerrient peut expliquer pourquoi quand 
pn arbre eft trop chargé de fruits, fi l'on en ar
rache quelques-uns, ceux qui reftent deviennent 
Se plus gros,& d'un goût beaucoup plus exquis, 

II- fe trouve une efpece de Chou pommé, Chou* 
dont on fait beaucoup de cas, parcequ'il a rauC^ez, 
une odeur de mufc très agréable. Il eft à remar
quer qu'il ne produit qu'une très petite pomme 
en comparaifbn de ceux qui n'ont pas d'odeur, 
Voicyde quelle manière l'on peut rendre raifon 
de cette différence : Pour qu'une plante s'étende 
beaucoup . elle doit contenir dés fucs un peu 
vifqueux , & propres à fe condenfer aifément 
dans tous les.petits vuides de fes fibres. C'eft 
ce qui fè rencontre dans les Choux pommez 
qui n'ont point d'odeur : Dans ceux au con
traire qui fentent le mufc , les fiics font plus 
fubtiles & plus chargez de foufres exaltez qui 
s'échapant aifément par les pores mêmes de la 
plante, ôtent à la pomme du Chou la plus 
grande partie de fa nourriture. 

Quand on a coupé les têtes des Choux, fi l'on Broccolî, 
n'en arrache ppint le tronc, il repouiîe de pe
tits rejetions que les Italiens appellent Broccolî, 
& qui fe mangent ordinairement en Carême à 
la purée , & en entremets. Ceux qui viennent 
fur fes Choux Romains font beaucoup meil
leurs que les autres. 

Les Choux fleurs, dont l'ufage eft fortcom- choux 
mua parmi les aliments, ont les mêmes vertus rieur»-, 
que ceux dont on fe fert ordinairement dans la 
loupe. Cependant ils contiennent des fels vola
tiles plus acres & plus piquants ; ce font ces 
principes qui donnent à l'eau dans laquelle on 
a fait bouillir des Choux fleurs, une odeur forte 
Se defagreable. 

.tes Çhpux fleurs auffi-bien que toutes les au-
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très efpeces de Choux, demandent une certaine 
façon pour devenir bons à manger : car fi on 
les laiflbir croître d'eux-mêmes , & qu'on ne 
les cultivât point, ils ne feroient ni auflî blancs, 
ni auffi tendres , ni enfin d'un goût fi agréable 
qu'ils le font, quand ils ont été bien façonnez. 
Nous n'entrerons point ici dans le détail de 
tout ce qu'on a coutume de faire pour les cul. 
tiver, nous remarquerons feulement que quand 
ils font venus à une certaine grandeur , te 
qu'ils commencent à pommer, on lie les feuil
les qui entourent leurs pommes. Ces pommes 
(étant ainfi enfermées, fe fortifient en peu, de 
temps, «Se fe tiennent fort blanches Se fort ten
dres. En liant de cette manière les feuilles des 
Choux fleurs, on empêche ces mêmes feuilles 
de s'étendre autant qu'elles le feroient fans cela, 
8c les fucs nourrifîîers n'étant plus autant em
ployez à leur nourriture , fervent davantage à 
celle de la pomme ; de forte qu'il fe fait pour 
lors une efpece de concentration Se un amas des 
fucs les meilleurs Se les plus balfamiques, qui 
étant trop difperfez dans toutes les parties du 
Chou, auroient rendu fa pomme moins tendre 
Se moins délicate. 

On lie encore les feuilles qui entourent h 
pomme des Choux fleurs, afin que cette même 
pomme foit moins expofée à l'ardeur du Soleil, 
qui non feulement l'empêchcroit de s'étendre 
en la fechant trop fortement, & la privant de 
l'humidité dont elle a befoin ; mais encore qui 
par fa chaleur feroit monter les Choux fleurs à 
graines. Les Italiens pour garantir leurs Choux 
fleurs de ces inconvénient, que la chaleur du 
Solef! cauferoit encore plus fortement dans leur 
païs, qu'elle ne le fait dans le nôtre, n'attendent 
pas que les pommes ayent acquis toute leur 
groflcur, mais ils arrachent un peu auparavant 
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les Choux fleurs , Se ils les mettent à la cave, 
enterrant la racine & la tige jufques à la pom
me, & les rangeant côte à côte un peu en pen
chant. Là e s Choux achèvent de pommer, Se 
ils fe gardent fort Long-temps. 

Quand on veut femer des Choux fleurs, la 
meilleure graine pour cela eft celle qui vient 
du Levant ; celle que l'on recueille en Italie n'.eft 
pas fi bonne, mais elle eft préférable à celle 
de France. Quelques Auteurs rapportent que 
ces deux dernières dégénèrent quelquefois en 
Choux-Raves & Navets," au/fi-bien que la fe
mence trop vieille des autres efpeces de Chouxj 
& que c'eft ce qui a donné naiffance à un cer
tain Proverbe commun Se fort trivial : SemeT^y 
des Choux, il y viendra des Raves ou des Navets. 
Je ne fçai fi ces faits font auflî véritables que 
ces Auteurs le rapportent; caries Choux-Raves 
font des efpeces de Choux très réelement diftin-
guez des autres efpeces : il eft donc affez diffi
cile à concevoir qu'ils tirent leur origine de la 
graine d'un autre Chou, qui n'eft pas venue 
dans un certain lieu , ou qui a été gâtée par la 
fuite des temps. Cependant comme je n'ay ja
mais fait ces expériences, je fufpens mon juge
ment, en attendant que j'aye reconnu plus cer
tainement ce qui en eft. 

La graine des Choux fleurs doit être nouvelle, 
fort pleine d'huile , bien ronde , & non ridée, 
de couleur brune, & non pas d'un rouge clair, 
qui marqueroit qu'elle n'auroit pas bien meuri 
fur le pié. 

mm m 
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C H A P I T R E X L V I L 

Des ArtUhaux. 

Efpeces. T L y a de plufieurs efpeces d'Artichatfif, 
JLque l'on cultive avec grand foin, parce, 
qu'on s'en fert beaucoup parmi les ali. 

choix, ments. Ils doivent être choifis gros, ten
dres, Se bien nourris. 

Bons ef- Us font apéritifs, ils lèvent les oblîruc-
tions, ils font cordiaux, ils nourrilîent 
beaucoup, ils purifient la malle du fang, 
Se ils excitent l'humeur feminale. 

Mauvais Les Artichaux crus font venteux, fe 
effets, digèrent difficilement, & pèlent fur l'eC 

tomach. Au contraire, les Artichaux cuits 
font faciles à digérer, Se ne caufent au
cun méchant effet. 

Princi. Ils contiennent beaucoup d'huile & de 
P"s* fel efTentiel. 
le tems, Les Artichaux conviennent en tout 
j-âge, & t e m s a u x vieiHards. Se à ceux qui font 
le rrnipr. - » » -1 

rament, d un tempérament phlegmatique Se 
mélancolique. 

R E M A R Q^V E S. 

L 'Artichaux eft une efpece de Chardon. Il 
vient facilement dans les terres où l'on a 

jette de la cendre. La raifon en eft qu'il y a dans 
la cendre beaucoup de fel alxali, qui produit 
plufieurs avantages : car d'abord .ce fel mêlé 
avec la terre où l'on a planté les Artichaux, en 

atténue 
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atténue «S: en raréfie les fucs, qui étant devenus 
plus fubtils, paffent plus aifément par les pores 
de la racine, «5c fe répandent dans toutes les 
parties de la plante. De pjus , ce fel alxali re
cevant dans fes pores un acide volatile, qui 
voltige continuellement dans l'air , prend une 
nouvelle forme, & devient un fel nitreux, 
moitié fixe, & moitié volatile, qui fe diftri-
buant enfuite par tous les tuyaux de cette plan
te, fert à fa végétation , à la purification de les 
fucs, Se à augmenrer la quantité des fels effen-
tiels , en quoi cette plante doit abonder. 

Tout le monde attribue aux Artichaux la 
vertu d'exciter la femence. Je croi que les ma
tières acres & picotantes dont on affaifonne 
fes Artichaux , comme le poivre Se le fel, y 
contribuent plus que les Artichaux mêmes. 
Cependant comme ils contiennent beaucoup 
de parties huileufes & balfamiques, jointes avec 
des fels eflcntiels, ils peuvent augmenter la 
quantité de l'humeur feminale, qui eft aulE 
fort huileufe & faline. Les Artichaux lèvent 
encore les obftructions ; ils font apéritifs, Se 
ils excitent les urines- par leur fèl nitreux, qui 
dilfout & atténue les matières vifcjueufes Se 
groffieres, qu'il rencontre dans fon chemin. 

Les Artichaux crus produifent quelques mau
vais effets par leur chair folide & compacte , 
qui demeure long-temps dans l'eftomach. 

Le mot Latin de Cinara, qui fignifie Arti- Etimôî 
chaud, vient, fuivant le fèntiment de quelques- kgie, 
uns, du nom d'une fille appellée Cinara, que 
les anciennes fables difent avoir été changée 
en Artichaudj ou bien à Cinere, Cendre, paree
que- , comme nous avons déjà remarqué, les 
Artichaux viennent facilement fur les terres 
couvertes de cendre. 

L'Artichaud fe nomme encore en latin Scoly-. 
F 
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mns qui vient du mot Grec r*t\ièt, afptr, 
âpre é> piquant, pareeque l'Artichaud pique 
quand on le touche, 

C H A P I T R E XL VIII . 
Des Afpergcs. 

choix. f\j^ *w c*°*c ckoifîr ^ ïè 2 grofle s, ten-
V ^ d r e s , vertes, Se cultivées dans les 
jardins. 

Bonsef- Elles font aperitives, elles atténuent 
*'"• k, pierre des reins «5c de la veflîe, elles 

font venir les mois aux femmes, elles 
lèvent les obftruc"t.io.ns, elles fe digèrent 
aifément, elles font ftomachales, mais 
elles nourrifTent peu. 

Mauviïî Les Afperges prifes avec excès, ren« 
effers. jjgfjj }e s hu meurs acres, Se échaufentj 

c'eû pourquoi les perfonnes d'un tem-
-perament bilieux doivent en ufer mode, 
ïémen-t. Elles donnent* une odeur puante 
Se defagreable aux urines, comme tous 
ceux qui en ufent ne le fçavent que trop, 

Prînci- Elles donnent par la diftilation beau-; 
pes* coup d'huile Se de fel volatile alkali. 
le tems, Elles conviennent dans le printemps à 
îê empet t o u c %e>& particulièrement aux perfon-
•ïroenc. nés d'un tempérament phlegmatique & 

mélancolique 
RE M A R Q^T) ES. 

L 'Afpergreft trop connue pour que l'on ail 
befoin d'en faire ici une description parti

culière. Ce qu'il y a à remarquer dans cette 
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plante, c'eft que quand elle a acquis la grof-
fêur & la grandeur dans laquelle elle eft bonne 
à manger, fi on la lailîe plus long-temps fur 
la terre, elle s'élève en manière d'arbrifleau, 
Se elle fè divifè en plufieurs rameaux chargez 
de feuilles menues «Se déliées, &de petites fleurs 
qui tombent après quelques jours, & il paroît 
en leur place une petite baye fphe-rique, con
tenant plufieurs femences très dures. Cette 
plante eft fort en ufage parmi les alimens du 
Printemps : On la cultive dans les jardins , Se 
elle eft meilleure &plus grofle que celle qui vieno 
fans culture dans les prez & dans les champs. 

Le fel volatile que les Afperges contiennent 
en afièz grande quantité, eft capable de péné
trer dans les recoins des parties, d'y diffoudre 
les matières glutineufes & embaraffantes qu'il 
y rencontre, & de fe faire un paffage dans les? 
petits tuyaux , en rompant & détruifànt les 
obfracles qui fe prefentent à fon chemin ; c'eft 
la raifon pour laquelle les Afperges font aperi-
tives, & produifent quelques autres effets fem-
blables. La quantité du fel volatile en quoi elles 
abondent, fait encore qu'elles échaufenr, qu'el
les rendent les humeurs plus acres «5c plus agi
tées, & qu'elles ne conviennent guéres aux per-
ibnues d'un tempérament fèc & bilieux. 

L'Afperge en latin Afparagm, ai afpergendo, Et''môio? 
Arrofer, parcequ'elle eft propre à arrofer. «»ie* 

C H A P I T R E X L I X . 
Du Houblan. 

LEs fommitez des tiges du Houblon, Choîx, 
pendant qu'elles font encore jeunes 

Se tendres, font en ufage parmi les ali
ments j on les cuit, & on les accommode 
à peu prés comme les Afperges. 

F i j 
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Bons cf Le Houblon fortifie les vifeeres, purifie 
(c"' la malTe du fang , excite l'urine-, il eft 

employé pour les maladies du foye & de 
la rate. 

Mauvais U eft un peu venteux j Se il Ce digère 
difficilement, quand fes tiges font deve. 
nues dures 8c chargées de feuilles. 

Princi- Il donne, par la diftilation, beaucoup 
pes- d'huile «5c de fel volatile alkali, peu d'à. 

ci de. 
Le tems, Il convient dans le temps qu'il eft en-
l'âge, & c o r e ten(}re» à tout âge, 8c à tonte forte 
le tempe . ' ? . ,. 

rament, de tempérament, mais particulièrement 
aux phlegmatiques, aux mélancoliques^ 
«5c à ceux qui abondent en humeurs grof. 
fieres, vifqueufes & acides. 

R E M A R Q_V E S. 

LE Houblon eft une plante dont il y a deux 
efpeces, l'une mâle, & l'autre femelle. La 

femelle ne diffère de l'autre , qu'en ce qu'elle 
eft plus baffe & moins belle, & qu'elle ne porte 
des fruits que rarement. L'un «5c l'autre Hou
blon viennent au bord des ruifleaux, le long 
des hayes , & ils s'entortillent en croiffant/ 
autour des Plantes voifines. On cultive le Hou
blon rridle en Angleterre, en Flandre , & dant 
les autres pays froids : fa fleur & fon fruit font 
employez dans la compofition de la Bière. 

Le Houblon étoit inconnu aux Ancien*, 
Cependant c'eft une plante fort falutaire, Se 
qui produit de bons' effets. Elle purifie la marie 
du fang, en y excitant une petite fermenta
tion , par laquelle fes parties étrangères fc fe-
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parent & fortent au dehors, ou par les fueurs, 
ou par les urines, ou par d'autres voyes. 

Le Sirop de Houblon eft Un bon remède dans Sirop de 
les fièvres malignes & peftilentielles, parce- Houbloa 
qu'il diflbut par fes fels volatiles un certain 
Coagulum qui s'étoit fait dans la maffe du fang, 
«5c qui peut-être du plus au moins eft la caufe 
de prefque toutes les «fièvres. 

Le Houblon eft appelle en Latin Salicrarim , Et'mol». 
à Salice, Saule, pareequ'on dit qu'il croiflbit Sie« 
autrefms proche des Saules, autour defquelles 
il s'entortilloit. 

Il eft encore appelle par quelques-uns, Vitit 
Septentrionalium, pareeque dans les pays Sep
tentrionaux on le fait foutenir par de grands 
échalats, ou des perchés, à la manière des 
vignes. 

C H A P I T R E L. 

De la Laitue. 

IL y a de deux fortes de Laitues, l'une? Efpeces. 
que l'on appelle fauvage , & qui ne 

fert guère qu'en Médecine ; & l'autre 
domeftique ou cultivée. Cette dernière 
fe divife en plufieurs autres efpeces, qui 
fervent communément parmi les. ali
ments, comme la Laitue pommée & 
non pommée j la Laitue romaine qui eft 
plus en ufage à prefent qu'elle'n'a jamais 
été ; la Laitue crêpée. Toutes les Laitues choix; 
doivent être choifies tendres , jeunes , 
pleines de fuc, Se qui ayent crû en terre 
gralle. 

Jalles font humectantes 8c rafraîchif- ?ons efr 
T- • fers. 
F nj 
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ianres , elles appaifent la trop grande 
agitation des humeurs, elles rendent le 
ventre libre, elles augmentent le laie aux 
nourrices, elles excitent le fommeil, Se 
produifent un bon aliment. 

Mauvais î.aur ufage trop fréquent débilite la 
chaleur naturelle, pglTe pour caufer la 
fterilité, rend le corps lâche, pareileux 
Se pefant, Se affoiblit Feftomach. 

Princi. L e s Laitues contiennent beaucoup de 
fel effentiel Se de phlegme, médiocrement 
d'hmle, 8c peu de terre, 

iç tems. Elles conviennent dans les grandes 
lê mpe- Valeurs , aux jeunes gens bilieux , & 
«ment, aux perfonnes qui ont l'eftomach fort 

échauff. 

R E M A R Q^V E S. 

LA, Laitue eft une plante fort en ufâge, à 
caufe des bons effets qu'elle produit. Elle 

s'eft rendue autrefois recommandable par la 
eomvajçfcence d'Augufte, qui s'en étant fervi 
par l'avis d'Antoine Mufa, revint en parfaite 
îànté. Galien en relevé beaucoup l'ufage, parce-, 
que, dit-i l , étant jeune, elle lui avoit appaifé 
des chaleurs immodérées d'efiomack qu'il 
avoit} «Se étant vieux elle lui excitoit le fom
meil. 

Cette plante provoque le fommeil, rafraî
chit & humecte beaucoup en calmant & tem
pérant le mouvement des humeurs par fon 
phlegme vifqueux -, elle excite le laict aux nour
rices,.non feulement paroçqu'en modérant l'a
gitation trop violente des humeurs , elle fait 
que les alimens qui fç font convertis en chyle , 
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& qui fê font mêlez dans la maffe du fang y 
confervent plus long-temps leur confiftance 
chyleufe ; mais encore parcequ'elle contient un 
fuc laiteux, qui peut fort bien par lui-même 
augmenter la quantité du laict. 

La femence de Laitue eft une des quatte 
femences- froides mineures , elle aies" «nêmcs 
vertus que la plante même. 

La Laitue en Latin Laâiuca , à laBe , laiEt, FtTffl-Mj. 
pareeque cette plante abonde en fuc laiteux. 6 'e ' 

C H A P I T R E LI . 

De la Chicorée. 

IL y a de deux fortes de Chicorée, l'une Efpeces. 
qui eft cultivée, & l'autre fauvage. La 

fauvage eft peu employée parmi les ali
ments^ à caufe de fa faveur amere; mais 
elle l'eft beaucoup en Médecine. Po^iria 
domeftique , elle fe divife en plufieurs 
efpeces, que l'on cultive dans les jardins 
potagers, & qui font fort en ufage. La 
Chicorée doit être choifie tendre, jeune, choix, 
blanche, Se bien nourrie. 

Elle eft humectante & rafraïchiflante» Bons ef-
elle pouffe par les urines, elle appaife la fe"' 
foif, «5c elle excite l'appetir. 

Elle empêche la coétion des aliments, MAUVJÎ* 
elle débilite l'eftomach ,& elle fe digère affccs-
difficilement, quand on en ufe avec ex,-
cés. 

Elle contient beaucoup de phlegme, princi. 
médiocrement d'huile Se de fel elTentieL «***-

Fiiij 
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le tems, £* j e convient en temps chaud , aux 
îeunîpe- jeunes gens bilieux & fanguins,& à ceux 
Mme*1", qui ont l'eftomach échaufé. 

R E M A R Q_V E S. 

LAjChicorée fauvage a le goût plus piquant 
& plus amer que la domeftique ; la raifon 

en eft, qu'elle contient plus de fel acre. Elle eft 
auflî par rapport à ce fel plus aperitive, §e plus 
convenable pour lever les obftructions & pour 
les maladies du foye -, c'eft pourquoy on l'em-

, , ployé plus que l'autre en Médecine. Pour ce 
domeiii- qui eft de la domeftique, elle a beaucoup de 
que, reffemblance avec la Laitue par fes effets, & 

par les principes qu'elle contient. Ainfi nous 
ne nous étendrons point fur l'explication de 
fes vertus, puifque nous ne ferions que répéter 
ce que nous avons déjà. dit m parlant des 
Laitues. -,.« 

Leffemences de Chicorée fiuvage Se dome-
•fiique tiennent leurs places parmi les quatre 
femences froides mineures , dont on fe fert 
en Médecine, 

tiflenlit. Le Pifferilit dont on fait des falades au prin
temps «, eft une efpece de chicorée fauvage qui 
croît aux lieux herbeux & incultes ; cette plante 
a une petite amertume agréable , elle eft em
ployée ,quand fes feuilles commencent à croître, 
& pendant qu'elles font encore tendres. Elle 
eft deterfîve, aperitive r & propre à purifier le 

ïtimolo- fang. On la nomme en Latin dens leonis, par-
8ie- ce que fes feuilles par leur découpure reprefen-

tent allez bien la mâchoire d'un lion garnie de 
dents. Elle eft encore appelée, caput monacbi, 
parce qu'après la chute de fes fleurs il paroît 
un petit bouton, qui reffemble à une tâtc 
nue. 
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La Chicorée eft appelée en Latin intubus, ou 

mtybus, a tubo, tuyau, pareeque fa tige eft 
ordinairement creufe en dedans comme un 
tuyau. 

On nomme en Latin la chicorée fauvage ,' 
Cichorium, à >u%lu, invente, je trouve, parce-
qu'on la trouve partout. 

C H A P I T R E L U . 

Des Pairies, ou Betes. 

IL y a deux efpeces principales de Poî- Efpecef* 
rée, l'une qui eft blanche, «5c l'autre 

rouge. La rouge fe fubdivife en deux 
autres efpeces , dont la première n'eft 
différente de laPoirée blanche, que par 
fa couleur rouge. La féconde efpece de 
Poirée rouge a des feuilles plus rouges 
«5c plus petites que la première,& a une 
racine très grolTe, remplie d'un fuefan-
guin, ayant une figure approchante de 
celle d'une rave. On appelle cette der
nière efpece Bete - rave. On ne fe fert 
parmi les aliments,que des feuilles delà 
Poirée blanche, 8c de la première efpece 
de Poijrée rouge. On les doit choifir ten- choix-
dres, charnues, luifantes, pleines de fuc, 
Se d'un goût nitreux. Pour ce qui eft de 
la féconde efpece de Bete rouge, fa racine 
eft très employée ; on la .mêle dans les 
falades. On la doit choifir bien nourrie, 
groffe, tendre ,- Si d'un goût doux 8c 
agréable. 

5 f 



ijo, Traité des Aliments. 
Bons ef. Toutes les Poirées pouffent par les 

urines, lâchent le ventre , purifient le 
fang, excitent le la iâ , «5c lèvent les ob-
ftru&ions.. Le fuc de la Poirée blanche 
âipiié par le nez en errhine, fait éternuet; 
Se dilTout là pituite crafîè. 

Mauvais L e s Poirées fe digèrent un peu diffici-
lement, Se excitent des vents. 

princi- Elles -contiennent peu d'Kuile, beau. 
pcs' coup de fel elTentiel Se de phlegme. 
le tems, Elles conviennent en tout temps aux 
îê empe jeunes gens d'un tempérament chaud & 
Minent, bilieux ; mais les vieillards, les phleg. 

manques, 8e ceux qui ont l'eftonjach 
foible, doivent s'en abftenir. 

O 
R E M A R Q_V E S. 

N cultive toutes les efpeces de Poirées 
dans les jardins potagers , parcequ'elk* 

font fort en ufage parmi les aliments. Les 
bons effets qu'elles produifent ^ proviennent de 
leur fel eflèntiel ou nitreux, délayé par une 
fuffifante quantité de parties aqueufes. Elles fe 
digèrent un peu difficilement , parcequ'elles 
contiennent un fuc épais , «5c groflîer, qui 
demeure long-temps dans l'eftomach , avant 
queJd'y être parfaitement atténué. 

Itimolo- On dit que la Bete chargée de femence, a 
Si". beaucoup de reffemblance par fa figure à la 

lettre Greque aï-r*, «5c que c'eft d'où elle a tiré 
fon nom. 

Bete-rave eft ainfi appellée , pareeque c'eft 
une Bete , dont la racine a la figure d'une 
jave. 
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C H A P I T R E L U I . 

De la Bourache & de la Buglojfe. 

N doit les choifir jeunes, tendres & choix. 
'pleines de fuc. 

Elles font humectantes 8t adouciflan- Bons ef, 
tes , elles tempèrent les âcretez du fang fccs-
«5c des autres humeurs. Leurs fleurs pu
rifient le fang, recréent le coeur & les 
efprits, 8c tiennent leur place parmi les 
trois fleurs cordiales. On mêle quelque
fois la fleur de Bourache dans les falades. 

La Bourache Se la Bugloffe fe digèrent1 Mauvais 
un peu difficilement. effets-

Ces plantes donnent beaucoup de Princ*.' 
phlegme , peu d'acide, médiocrement pes* 
d'huile, & de fel alkali fixe Se volatile. 

Elles conviennent en tout temps aux Le tems-j 
jeunes gens d'un tempérament chaud &{jâ

t
6^* 

bilieux. n m ^ 

R Etf A R QVE S. 

L A Bourache & la Bugloffe font deux plan
tes potagères très employées dans les 

bouillons rafraichiflants ; nous Jes avons join
tes enfemble dans le même Chapitre, parce-
qu'elles ont les mêmes vertus »-les mêmes prin
cipes , & que l'on fubftitue affez fouVent l'une, 
au deffaut de l'autre^ 

Elles adbuciffent les âcretez du fang Si des 
autres humeurs, par un fuc vifqueux & gluant 
donc çjjcs font chargées, Leurs fleurs pafient 

r v'i 
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pour récréer le fang Se les efprits ; cet effet 
peut être produit par quelques principes exal
tez qu'elles contiennent. 

La Bourache & la Bugloffe Ce digèrent diffi
cilement , à caufe de ce fuc vifqueux.& gluant,, 
dont nous avons déjà parlé, 

îtîmolo- La Bourache étoit nommée autrefois en Latin, 
•i'et Corago, fuivant le rapport de quelques Auteurs, 

parcequ'elle & fa fleur partent pour être cordia
les , mais dans la fuite du temps elle a été ap
pelée Borrago, car on a changé par corruption 
le C. en B. 
La Bugloffe en Latin Buglojfum, Se en Grec 

Kxy\oai&. e n B « bos , boeuf ', Se y\mn± lingu», 
langue, comme qui diroit langue de bœuf; 
car on prétend que les feuilles de la Bugloffe 
reffemblent beaucoup à une langue de boeuf ̂  
par leur figure Se par leur rudeffe. 

C H A P I T R E L I V . 

De la Mente. 

i/pecei. "TL y a plufieurs efpeces de Mente,dont 
JL la première eft domefticjtfc 8c cultivée, 
Se les autres fauvages. La cultivée eft pré
férable aux autres pour fon bon goût. 

ch«ix. Elle doit être choifie petite, tendre, d'une 
odeur forte Se agréable, Se d'une faveur 
aromâtiepe. Elle eft appellée Mente Ro
maine. On fe fert ordinairement dans les 
falades de «fes fcjrnmitez tendres. On 

iiàumt donne communément à cette plante le 
nom de heaume» 
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Toutes les Mentes font bonnes à l'efto- Bons cf; 

mach ; elles le fortifient beaucoup ,• elles fcts« 
excitent l'appétit ; elles réjouiffent le 
cœur & le cerveau -, elles refiftent à la 
malignité du venin ; elles tuent les vers -, 
elles provoquent les mois & l'accouche
ment aux femmes ,• elles refolvent & dé
tergent i elles font eftimées vulnéraires $ 
elles chaffent les vents -, elles arrêtent le 
hoquet, les naufées, «5c les vomiffementsj, 
elles excitent l'humeur fêminale, & ren
dent l'haleine agréable. 

Leur ufage trop fréquent échaufe 
1 o J • J L * Mauvais1 

beaucoup, «5c produit des humeurs acres. ,(-•»«. 
Elles contiennent beaucoup d'huile Princ^ 

exaltée,de fel acide «5c de phlegme relies p«, 
donnent aufll par la diftillation un peu 
de fel volatile alkali. 

Elles font falutaires dans les temps 
froids , aux vieillards , aux perfonnes rage. &• 
phlegmatiques, «5c aux mélancoliques : 
mais elles ne conviennent point aux jeu
nes gens d'un tempérament chaud Se 
bilieux. 

RE M A R Q^V Ê S. 

LA Mente eft une plante fort commune ̂  
qui croît prefque par-tout. Elle eft emplo

yée parmi les aliments, Se en médecine. Son 
goût & fon odeur aromatiques proviennent de 
ce que fes parties huiledrc*1ayant été fortement 
atténuées , brifées & exaltées par des fels vola
tiles ; ces deux principes paffent enfuite avec 

le tempe, 
rament. 
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beaucoup de légèreté fur les fibres nerveufes de 
la langue , & de la tunique intérieure du nez, 
«5c y laifîent une impreffion agréable. 

La Mente étant compofée de principes fort 
exalrez, comme nous venons de le remarquer, 
elle eft très capable de produire les bons effets 
que nous lui avons attribuez. Elle refifte au 
venin, & rejouit le cœur Se le cerveau, en 
entretenant les liqueurs dans une jufte fluidité, 
«Se en augmentant la quantité des efprits. Elle 
provoque les mois aux femmes, en détruifant 
les fucs lents & gtofîîers qui s'étoient arrêtez 
dans les tuyaux de la matrice , & qui empê-
choient l'écoulement de l'humeur menlîruale. 
Enfin elle aide à la digeftion , Se fortifie l'efto
mach , en atténuant Se d m tant les aliments 
qui y font contenus, Se en lui communiquant 
une chaleur douce Se tempérée. L'Ecole de Sa-
lerne affure par ce vers, que la Mente eft fort 
ftomachale : 

finnauam lent* fmtfiomachofuccurrere menlh** 

C H A P I T R E LV. 

Del'Ofeille, OH Surette. 

Efpeces, -«r L y a deux elpeces générales d'Ofeille. 
X L a première eft cultiée dans les jardins-, 
elle fe fubdivife en plufieurs autres efpe
ces , dont nous ne parlerons point ici. 
La féconde vient dans les champs -, fes 
feuilles font petites, ayant la figure d'une 
lance •, elles font beaucoup plus acides 
que celles de la cultivée. Cette plante 
croît-aux lieux fabloncu»*- les moutons 
Se les brebis te mangent ordinairement, 
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c'eft pourquoi on l'appelle en latin , 
Oxalis ovina,feu vervecina. On n'em
ployé gueres l'Ofeille fauvage parmi les 
aliments, à caufe de fa trop grande ai
greur-, p^tr la cultivée, elle y eft fort en 
ufage. On la doit choifir jeune, tendre, choix,; 
& qui ne foit point trop aigre. 

L'Ofeille rafraîchit beaucoup, appai- Bons ef-, 
fe les ardeurs de la bile, defaltere, excite kts* 
1,'appetit > fortifie le cœur, refifte au ve
nin , Se arrête les cours de ventre & les 

-pertes de fang. 
Quand elle eft trop acide, ou que l'on Mauvais 

en ufe avec excès, elle incommode l'efto- eff*is' 
mach, en le picotant fortement ; de plus 
elle refferre quelquefois un peu "trop le 
ventre. 

Elle contient beaucoup de fel acide «5c* P-iaciî 
de phlegme, médiocrement d'huile. On pe$* 
en retire aufli par la diftillation un peu 
de fel volatile alkali. 

Elle convient dans les temps chauds Letems,' 
aux jeunes gens bilieux «5c fanguins ; mais «/«mpc 
les"perfonnes d'un tempérament milan-! »eeB?i 
colique doivent s'en abftenir. 

R E M A R Q^V ES. 

L 'Ofeille eu une plante affez connue, Se fort 
employée parmi les aliments. On rappelle 

communément dans la Lombardie , l'herb* 
acide. La faveur aigrelette de cette plante pro
vient de ce que les fels aciivs qu'elle contient 
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en grande quantité, font peu retenus & ernba--
raflez par d'autres principes. 

L-Ofeille rafraîchit, appaife les ardeurs de la 
bile, & produit plufieurs autres effets femblablcs 
par fon fuc acide qui précipite les principes 
acres des humeurs , & qui donnant % peu plus 
de confiftance aux liqueurs trop fubtiles, appai-
fe leur fougue & leur impetuofité. 

Sirop .Le firop d'Ofeille eft un bon remède dans les 
t'oleille dyfenteries, Se dans les autres écoulements im-

moderez. 
Etimolo- L'Ofeille en latin, Acetofa, ab aceto vinaigre, 
B*e* parcequ'elle eft aigre comme le vinaigre. 

Elle fe nomme encore, Oxalis ab *£»,-, acidus, 
acide, parcequ'elle eft acide. 

C H A P I T R E L V L 

De la Pimprenelle. 

Efpeces. T L y a deux îortes de PimpreneHe, 
Xl'une qui vient dans les champs, & 
dont onfe fert peu parmi les aliments; 
l'autre que l'on cultive dans les jardins, 

Choix. «5c qui eft fort en ufage. On la doit choi
fir petite , tendre , d'un goût «5c d'une 
odeur agréables. 

Sons ef. Elle, poulie par les urines, elle atténue 
**"« la pierre des reins & de la vefïïe ; elle ré

jouit le cœur ; elle patTè pour être déter-
fîve, déficative , Se vulnéraire • elle eft 
propre pour la phryfie& pouf les fluxions 
de poitrine. On la prend encore en déco
ction , ou bien on l'applique extérieure
ment pour arrêter lespertes de fang. 
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Elle fe digère un peu difficilement, «5c MauDaîi 

rend le ventre pareffeux quand on s'en.c "'" 
fert avec excès. 

Elle donne par la diftillation beaucoup princi-
d'huile «5c médiocrement de fel acide, & Pcs-
une alfez grande quantité de fel volatile 
alkali. 

Elle convient en tout temps à toute for- te t-ems, 
te d'âge & de temperament,pourvû qu'on le

a
t
s4'p^ 

en ufe modérément. rament. 

R E M A R Q,V E S. 

LA Pimprenelle eft une plante dont on fe 
fert communément dans les falades. Elle a 

une odeur Se un goût affez agreable% ce^qui 
montre qu'elle contient quelques principes ex
altez. On prétend qu'elle étoit inconnue aux 
anciens. Quelques Auteurs l'ont mife entre les 
efpeces de Saxifrage, non feulement pareeque 
elle reffemble affez par fa figure & par fes ver
tus à cette plante, mais encore parcequ'elle eft 
eftimée propre pour rompre & pour brifer la 
pierre du rein & de la veflie. 

La vertu principale de la Pimprenelle con-
fîfte dans fes fels, propres à ouvrir les glan
des rénales, à donner une plus libre iffue aux 
ferofitez qui s'y filtrent continuellement j Se 
à pouffer au dehors les matières groffieres qui 
s'étoient arrêtées dans les conduits urinaires. 

La racine dç Pimprenelle eft divifée en plu- Racine 
fiè*urs branches rougeâtres, entre lefquelles on °ef>1"1" 
dit qu'on trouve quelquefois certains grains p * 
rouges, à qui l'on a donné le nom de Coche- Coche-
nille filveftre, & qui font en ufage parmi les nille fil. 
Teinturiers. vcft,c* 
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EtÎTiolo- La Pimprenelle en Lat in , Pimpinella qufl 
S'=« bipinella pareeque fes feuilles font rangées 

pdeux à deux le long d'une cof te , de même que 
celles du Pin. 

Elle eft encore appellée Sanguiforha^ parce
qu'elle arrête le fang. 

C H A P I T R E L V I I . 

Du Perfd. 

ehoix. / ^ \ ^ £*°*t c ^ ° ' ^ r le s fommitez du Per-
V^/fil avant qu'elles'ayent commence à 
fleurir, ou à porter des femences, parce. 
qu'alors elles font plus tendres, elles ont 
plus d'odeur, & font moins acres. Onfè 
fert auflî des racines du Perfii parmi les 
alime*s ; elles doivent être longues, 

^blanchâtres, & tendres. 
Bons ef- Le Perfîl en toutes fes parties provo

que les urines, Se les mois aux fem
mes, emporte la pierre des reins &dela 
vefîîe, levé les obftructioris , refifte au 
venin , chaffe les vents , eft vulnéraire 
& réfôlutif, difîlpe le laiéfc des mamelles, 
•étant pilé Se appliqué fur le fein. 

Mauvais II ne produit pas toujours un bon ali-
e i W ment, il enflamme la malle du fang, Se 

caufe des maux de tête, quand on en 
fait un ufage trop fréquent. 

princi- Le Perfd donne par la diftillation mê-
pes diocrement d'acide , une alTez grande 

quantité de Cel volatile alkali, beaucoup 
d'huile'5c de phlegme. 
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du Perjîl. i$p 
Les racines de Perfil contiennent plus 

d'acide que les feuilles, mais elles don
nent par la diftillarion moins de fel vo
latile alkali-, du refte elles leur font tout 
à faitfemb labiés. 

Le Perfil convient en tout temps, aux te tenu 
vieillards, «5c aux perfonnes d'un tempe- |'f

a
t
8
e
e ' *# 

^rament phlegmatique «5c mélancolique • rament. 
mais les jeunes gens d'un tempérament 
chaud «5c bilieux doivent cnufer fortfo-
brement. 

R E M A R Q^V E S". 

LE Perfil eft une plante fort employée danf 
les cuifines. Son odeur agréable & aroma

tique provient de quelques particules huileUfë*» 
fortement atténuées Se exaltées par des fels. 

Le Perfil contient un,fel fi âcre& fi corrodant, 
que quand on-fringue un verre à boire dans de 
l'eau où l'on a lavé du Perfil, & où il en eft 
refté quelques parties de feuilles,pour peu qu'on 
appuyé fur le verre, il fe brife en morceaux. 
Cela vient de ce que ce fel étant d'une fuperfî-
cie inégale & fort tranchante, en paffant & 
repaffant fur les parties du verre, il en détruit 
l'union, à peu près de la même manière qu'une 
feie divife un corps folide fur lequel on la fait 
paffer Se repafler plufieurs fois. 

C'eft encore par le fècours de ce fel acre que 
le Perfil eft apéritif, levé les obftruâions, pro
voque les mois aux femmes, «Se produit plu
fieurs autres effets femblables. 

Il croît en Macédoine une autre efpece de Perfil de 
Perfil, qui reffemble affez au nôtre, cependant. Maniai-
fes feuilles font plus jpiples Se plus découpées. n e ' 
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Là fé. On nous en apporte la femence, qui eft d'un 

menc*- g 0 û t ^ d'une odeur aromatiques. Elle contient 
beaucoup d'huile exaltée & de fel volatile, Elle 
n'eft pas fi acre que celle du Perfil ordinaire-
on l'employé dans la Theriaque ; elle eft pro. 

Vertus, pre pour refifter au venin , pour exciter les 
mois aux femmes, pour atténuer & divifèrles 
humeurs groffieres, & pour chaffer les ven», 

Etimolo- Le perfil en Latin Petrofelinttm, à T̂f*- piem, 
6 ,e ' «Se aiMvoi, apium, pareeque le Perfil vient aux 

lieux pierreux, ou pareequ'il eft eftlmé propre 
à brifer la pierre des reins «Se de la veflie. 

C H A P I T R E L V Ï I L 

De l'Eftragon. 

Bifferen. T 'Eftragon le meilleur & le plus fa-
*"' JL/lutaire eft celui qui a été cultivé 

dans les jardins, Se qui eft venu en ter-
Choix, r e grafie «5c marécageufe. On ne doit 

fe fervir que des fommitez tendres de 
cette plante. 

Bons et*. L'Eftragon excite les urines & le* 
fueurSj fortifie l'eftomach 5c le cœur,fait 
venir les mois aux femmes, donne de 
l'appétit , refifte au venin , clufî" les 
vents , palfe pour être antifeorbutique, 
«5c fait cracher étant mâché. 

Mauvais H échaufe beaucoup, & met la marte 
du fang'dans une forte ag^ation ; c'eft 
pourquoi les perfonnes d'un tempéra
ment chaud & bilieux doivent s'en'abs
tenir , ou en ufer modérément. 
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H contient beancoup de fel volat^e Se Prî1c«-' 

d'huile exaltée. *,es" 
Il convient principalement en temps i.etem$, 

froid, aux yieillards, «5c aux perfonnes ,l'âse-8c 

. . . „ j .. * letempe-

pnlegmatiques «5c mélancoliques. rament, 
R E M A R Q_V E S. 

L 'Eftragon eft une plante fort employée dans 
les falades ; il eft d'un goût acre, aromati

que , & accompagné d'une douceur agréable. Il 
fortifie le cœur & l'eftomach , il excite l'appé
tit , & il aide à la digeftion par fes principes 
volatiles Se exaltez 5 il provoque les Cueurs, les 
urines, & les mois aux femmes., en atténuant 
les fucs vifqueux & groflîers, Se en detruifant 
les obftacles qu'il Rencontre dans les petits 
tuyaux, & qui empêchoient l'écoulement des 
liqueurs. Enfin il eft eftimé propre pour refifter 
au venin ; Se il agit en cette occafion en con-
fervant les humeurs dans une jufte fluidité. La 
plupart des payfans ont tant de confiance en 
cette plante, qu'ils font perfuadez qu'elle les 
peut préferver contre la pefte, Se contre toute 
forte de corruption , tant interne qu'externe. 
C'elt pour cela qu'ils s'en fervent en plufieurs 
endroits , comme nous nous fervons de l'Or-
vietan ; de la Theriaque, «Se de plufieurs autres 
compofïtions ferwblabies de'pharmacie. 

On fait bouillir de l'Eftragon dans du vin 
blanc & enfuite on paffe le vin chargé de 
quelques parties de cette plante 5 il eft propre 
alors à appaifer les douleurs des dents «Se des 
genfives caufées par quelques humeurs vif-
queufss fie acides. On en prend dans la bouche 
h on l'y laiffe quelque temps. Ce vin eft en
core *bon pour raffermir les dents & les genfi
ves des feorbutiques. 
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C H A P I T R E L I X . 

Du Poireau. 

ON le doit choifir tendre, cultivé 
dans les jardins, «5c qui foit venu en 

terre humide, grafîè, Se marécageufe. 
Bons cf- Le Poireau eft apéritif, incîfif, Se pe-
jfets. netrant,- il excite les mois aux femmes, 

le crachat, les urines, «5c la femence ; il 
abat les vapeurs, il empêche l'yvrefle. 
On l'applique extérieurement pour la 
morfure des ferpens, pour la brûluue, 
pour les hémorroïdes, Se pour aider à la 
fuppuration • on fe fert de Ion fuc pour 
le bruïfîèmenr d'oreille. 

Mauvais Le Poireau fe digère difficilement,& 
«ff"s« produit des vents • il échauffe auflî beau

coup , Se il caufe des maux de tête, & des 
rêveries defagreables, fuivant le rapport 
de plufieurs Auteurs. 

Princi- Il contient beaucoup d'huile & de fel 
?"• efTentiel. 
Le tems, Il convient dans les temps froids aux 
leTénîpt vieillards, aux phiegmatiques, «5c à ceux 
«n,cnc. qui ont des humeurs groffieces Se peu 

en mouvement. 

R E M A R Q^V E S. 

ON cultive avec foin le Poireau dans les ja* 
dins potagers. Il eft plus employé parmi 

les aliments , qu'en médecine. La plupart des 
Auteurs qui en ont parlé, le font pàfTer pour 
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on aliment»fort pernicieux ; cependant nous 
ne remarquons point ici ou il eft fort en ufage, 
qu'il produife tous les mauvais effets qu'on lui 
atrnbue. A la vérité il fe digère un peu diffici
lement, «Se excite quelquefois des vents à caufe 
d'un phlegme vifqueux «Se gluant qu'il contient. 
C'eft pourquoi l'on fait toujours bien cuire le 
Poireau avant de le manger,, afin d'atténuer 
par la coction ce mauvais fiic. 

Le Poireau excite l'urine , les mois aux fem
mes , «Se Thumeur feminale par fon fel acre, 
incifif & pénétrant j il aide à la fuppuration, 
étant appliqué extérieurement, parcequ'il di
gère, meurit Se atténue la matière *de la fup
puration , Se qu'il lui communique affez de 
force & de mouvement pour fe faire un pafla-
ge au dehors. On l'applique auflî de la même 
manière poux la brûlure «Se pour la morfure des 
fèrpens, «Se il ouvre en cettte occafion les pores 
de la partie, «Se donne une libre fbrtieaux ma
tières étrangères qui s'y étoient introduites. 
Enfin fon fuc appaifè les douleurs & les bruif-
femens d'oreille, étant introduit dedans, parce
qu'il raréfie «Se atténue par fes fels acres les 
humeurs vifqueufès & acides qui s'étoient atta
chées à cette partie, «Se qui la picotoient forte
ment. 

Le Poireau en Latin Porrum, Se en Grec, Etimolo* 
77W5--V à -rp?.a, accendo, j'enflâme, pareeque le gic. 
Poireau échaufe beaucoup. 

C H A P I T R E LX. 

Dst Cerfeuil. 

N doit choifir le Cerfeuil tendre, choîx; 
rempli de fuc, d'un goût 8c d'une 

©deur agréables. 
O 
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«Bons ef- Le Cerfeuil étant pris intérieurement, 
f"s- eft apéritif, levé les obftru&ions, & at

ténue la pierre des reins ; il purifie le 
fang^il eft fébrifuge , il diffout le fang 
caillé; on s'en fertaufli extérieurement 
en cataplafme, ou en fomentation, pour 
la rétention d'urine, «5c pour la colique 
néphrétique. 

Mauvais" Le Cerfeuil ne produit aucuns mau-
effets. y a i s effets< 

Princi- I» contient beaucoup, d'huile un peu 
p«- exaltée,«defel elTentiel, «5c de phlegme, 
ie tems, li convient en tout temps à toute forte 
u'îem x c* *"Se ^ *̂ e tempérament. 
fijwent, R E M A R Q_V E S. 

LE Cerfeuil eft une plante potagère , & fort 
commune ; on s'en ferrl fouvent dans les 

bouillons ; elle a un goût «Se une odeur agréa
b le , parcequ'elle contient quelques principe* 
volatiles «Se exaltez. Ses feuilles reflemblent i 
celles du Perfil j mais elles font plus courtes Si 
plus découpées. 

La principale vertu du Cerfeuil confifte dans 
un fel effentiel, «Se dans quelques principes hui
leux «Se exal tez, dont il eft chargé , «Se qui font 
propres à diffoudre Se à. atténuer les fucs vif
queux & grofliers qu'ils rencontrent à leur pal-
fage • à ouvrir les glandes rénales , & à puri
fier la maffe du fang, en l 'entretenant dans une 
julte fluidité, & en précipitant «Se chaflant an 
dehors les matières étrangères qui fajfoient ob« 
ftacle à fon mouvement . 

Et'imolc- Le Cerfeuil en Latin Chœrophillum, à *4ts>< 
6ie« gaudeo, Se fiacv folium-, comme qui diroit 

plante 
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plante qui réjouit par la multiplicité de fes 
feuilles. 

On l'appelle auflî Cerefdium, comme qui di-
roit feuille de Cerés, pareeque cette plante eft 
fort ufitée parmi les aliments où l'on vouloir 
autrefois que Cerés préiîdâr. 

CHAPITRE LXI. 
Du Pourpier. 

IL y a deux efpeces de Pourpier , un Efpeceij 
domeftique, «5c l'autre fauvage. Le 

dernier ne diffère du précèdent qu'en ce 
que fes feuilles font plus petites, «5c que 
d'ailleurs il naît fans culture. 

On doit choifir le Pourpier jeune, choir,-
tendre & fucculent. 

Il purifie le fang, il adoucit les acre- Bons «f, 
tez de la poitrine-, il eft propre pour le eM* 
feorbut-, «5c pour tuer les vers. 

Il fe digère difficilement, Se il excite Mauvaî* 
. & • effets. 

des vents. 
Il donne par la diftillation beaucoup Prin«-

d'huile & de phlegme , médiocrement pes* , 
d'acide, «5c un peu de fel volatile alkali. 

Il convient en temps chaud aux jeu- te tems; 
nés gens d'un tempérament chaud Se î mpe-. 
bilieux. Mmen* 

RE M A R «LV E S. 

ON cultive le Pourpier dans les jardins, en 
terre graflè ; il eft d'un grand ufage parmi 

les aliments. On le mêle dans les bouillons ra- -
fraîchiffants, & dans les falades. Quelques-uns 

G 
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le confîfênt dans du vinaigre Se du fel pour le 
conferver plus long-temps; Pour le Pourpier fau
vage on ne s'en fert gueresjon le trouve commu
nément dans les vignobles. Quelques Auteurs 
veulent qu'il ait des vertus oppofées à celles 
du Pourpier cultivé; cependant on remarque 
que ces deux efpeces de pourpier fe reffemblenr. 
affez par leurs effets. 

Le Pourpier eft humectant Si rafraîchiffanf 
par fon fuc huileux «Se phlegmatique, propre i 
embaraffer «Se à étendre les fels acres des hu
meurs «Se à calmer leur trop grand mouvement • 
il fe digeredifficilement, «Se il excite des yents, 
pareeque ce fuc eft un peu groffier & vifqueux, 

Semence La femence de Pourpier eft une des quatre fè-
à? Pour" menées froides mineures ; on s'en ferr beau? 
¥>tr' coup en Médecine. 

C H A P I T R E L X I I . 

De la Marjolaine, 

Efpeces. T*L y a deux efpeces de Marjolaine, qui 
JL font toutes deux cultivées dans les 
jardins. La première ne diffère de la fé
conde qu'en ce que fes feuilles font un 

chpîx. peu plus grandes. On doit choifir les 
feuilles de la féconde efpece de Marjo? 
laine, pareequ'ellesfont p'us odorantes, 
qu'elles ont un goût plus aromatique, 
& qu'en un mot elles ont plus de vertu, 

Bons cf. La Marjolaine eft cephalique, fortifie 
les nerfs, eft propre pour l'épileplle, 
l'apoplexie, «5c les autres maladies du 
ceiveau ; chafïè les vents, & eft refola-
pi\e Se yulneraire : os la mêle 4.ans !$*• 

IcCS 



De la Marjolaine. 147 
peudres fternutatoires, dans les fomen
tations , dans les errhines, «5c dans les 
cucufes. 

La Marjolaine échaufe beaucoup,«Se Mauv»;-
rend les humeurs acres «5c picotantes, eff"*' 
quand on s'en fert avec excès. 

Elle contient beaucoup de fel vola- P-inci-
ïile, & d'huile exaltée. ' F"-' 

Elle convient dans les temps froids Le tems. 
aux mélancoliques, aux phlegmatiques, j ' j ^ * 
«5c à ceux dont l'eftomac ne digère qu'a- rament, 
vec peine. 

REMARQUES. 

LA Marjolaine eft une plante dont on fe 
fert dans les fauces, pour donner aux vian -

des une faveur plus relevée. Son goût Se fon 
odeur fortes & aromatiques proviennent de fes 
fels volatiles, & de fès parries huileufes exaltées. 
Ces deux principes la rendent encore cephali
que , & propre pour fortifier les nerfs, pour l'a
poplexie, «Se pour fes autres maladies du cer
veau ; pareequ'ils divifènt 5e atténuent les fucs 
vifqaeux «Se groffîers qui debilitoient les fibres 
du cerveau, «Se que d'ailleurs ils augmentent la 
quantité des efprits animaux. La Marj»laine 
échaufe beaucoup quand on en ufè avec excès , 
parcequ'alors elle raréfie tiop les humeurs, fie 
les jette dans une agitation immodérée. 

La Marjolaine en Latin Majorana, ScAmara- Etimola-
eus, ex à privativo. Se uste*'"<»> marcefeo, parce- g : e ' 
que cette plante ne fe fane ni ne fe pourrit 
guercs, à caufe de fa fechereflè naturelle ; ou 
bien Majorana, parcequ'elle reifemble au Ma-
rum. 

Gfj 
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C H A P I T R E L X I I I . 

Du Th'rn. 

E Tin.eft une plante dont il y a trop L1 
d'efpeces pour les décrire toutes ici, 

choix. 11 doit çtre choifi nouveau, d'une odeur 
forte & agréable, & d'un gou*: aromati
que. 

Bor.s ef- Le Tin fortifie le cerveau, atténue & 
fets. raréfie les humeurs vifqueufes. H eft 

propre pour i'aftme • il excite l'appétit, 
il aide à la digeftion, il chalfe les vents, 
il refifte au venin. On s'en fert extérieu
rement pour fortifier , pour .refoudre, 
pour ouvrir les pores, «5c pour exciter 
une tranfpifatiori plus libre. 

Mauvais L'ufage trop fréquent du Tin met les 
humeurs dans une forte agitation, 

prinei- Il contient beaucoup d'huile exaltée, 
r"* «5c de fel volatile. 
Le tems, Il eft propre dans les teirips froids aux 
iêtfem *- vieillards, aux phlegmatiques,&àceu.* 
«ment. qui ont l'eftomach foible «5c débile. 

R E M A R Q^V E S. 

LE Tin eft une plante connue de. tout le 
monde • on s'en fert dans les faucesà cauli 

de fon goût «Se de fon odeur aromatiques. Elle 
contient à peu prés les mêmes principes que 
la Marjolaine -, elle produit auflî les mêmes 
effets, & l'on peut expliquer de la même ma
nière fes vertus. 
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t e Tin en Latin l'humm, ou Thymus, ex r:imo!o< 

h<i&* odor, odeur, pareeque cette plante eft fort S,c-
odorante. 

La Sariete eft une plante que l'on employé sarie:e. 
, comme le Tin dans les fauces ; elle a un goût 
piquant & agréable, & Une odeur approchante 
de celle du Tin , mais plus foible. Elle a auflî < e r t u t , 
les mêmes vertus que le Tin , «Se elle contient 
les mêmes principes. 

Les feuilles du Laurier font encore employées Feuille» 
dans les fauces à caufe de leur goût acre «Se aro- de Uu. 
manque ;-elles contiennent beaucoup d'huile rKr* 
exaltée & de fel volatile, qui les rendent atté
nuantes , déterfives , refblutives, propres pour 
fortifier les nerfs «Se le cerveau, pour chafler les 
vents, pour exciter les mois aux femmes , «Se 
pour plufieurs autres effets femblables ; on s'en 
fert en Médecine extérieurement & intérieu
rement : on n'en a point fait un Chapitre parti
culier , non plus que de la Sariete, pareeque 
l'un & l'autre relfemblent parfaitement en prin
cipes «Se en vertus au Tin. 

Le Laurier croît dans les lieux chauds & Bayes dB 

fecs j fes bayes font en ufage en Médecine, on Laurier, 
nous les apporte feches des pays chauds j «lies 
ont les mêmes vertus que les feuilles. 

C H A P I T R E L X I V . 

Du Crejfon. 

IL y a deux efpeces de Creflôn. Le Efpece-. 
premier fe nomme communément, 

CrelTon Alenois, ou de jardin , «5c l'autre 
Crdfon aquatique. Le Crelïon Alenois 
a des feuilles oblongues, profondement 
découpées, d'un goût acre, piquant Se 

G iij 
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agréable. On l'employé dans les faladej. 
Pour les feuilles du CrelTon aquatique, 
elles font rondes, vertes, fuccuientes, 
un peu moins piquantes que celles du 
Creflbn Alehois. On en fait des falades, 

cfio.x. Le CrelTon doit être choifi nouveau, 
tendre, petit «5c fucculent. 

L'un «5c l'autre CretTon purifient le 
fang, lèvent les obftructions, excitent le* 
mois aux femmes , diffolvent la pierre 
des reins 8c de !a vefîîe, excitent les uri
nes, «5c font propres pour les maladies 
dj la rate, & pour le fcorbut. On s'en 
fert atffîî dans les gargarifmes, & dans 
les errhines pour fe faire éternuer. 

Mvjvais Le Creflbn échaufe beaucoup, & met 
eff-ts. j e s humeurs dans une forte agitation, 

quand on en ufe avec excès. 
pr.nci- L'un Se l'autre Creffon contiennent 

médiocrement d'huile, beaucoup de fel 
eiTentiel & de phlegme. Ils donnent auflî 
par la diflillation un peu de fel volatile 
alkali. 

i-etem-, Us conviennent en hyver aux vieil-
i/tlrope- lards, aux perfonnes phlegmatiques,au# 
rament, mélancoliques , 8c à tons ceux dont les 

humeurs font groffieres, «5c peu en mou
vement. 

R E M A R Q U E S . 

N cultive le Creffon Alenois dans les jar
dins. Pour l'autre il croît le long des ruif-

t» 
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Du Creffon. \ji 
féaux, dans les marais, «Se proche des fontai
nes: c'eft pourquoi il eft furnommé aquatique. 
11 eft plus tendre en hy ver qu'en Eté, & meilleur 
pour les falades. Il en croît à Cailli en Nor
mandie , à quelques lièges de Rouen , qui eft 
tendre, petit, «Se d'un août excellent. 

Le Creffon Alenois eft ainfi appelé, ab alere, 
nourrir, pareequ'il fert parmi les aliments. Il 
eft plus acre «Se plus piquant que l'aquatique. 
Apparemment pareeque fès fels fortt' moins 
étendus par des parties phlegmatiques, «Se 
moins embaraffez par des parties huileufes. On 
ne l'employé que dans les mêlures, à caufè de 
fa trop grande âcreté 3 & l'on fait au contraire 
des falades avec le feul Creflbn aquatique. 

L'un 5e l'autre Creffon contiennent un fel 
acre, fort incififSe pénétrant, «Se Capable de 
raréfier les humeurs groffieres, de diflbudre St 
d'atténuer les fucs vifqueux, de les chafier au 

• dehors, «Se de produire tous les bons effets que 
nous leur avons attribuez. On peut dire qu'il 
n'y a gueres de plante dont les vertus foient 
plus reconnues & plus grandes que celles du 
Creflbn. En effet, on voit tous les jours des 
feorbutiques être fort foulagez par l'ufage de 
cette plante ; ce qui l'a fait pafler parmi les re
mèdes antifeorbutiques les plus efficaces,. 

Le Creflbn, Se principalement l'Alenois, eft 
employé dans les errhines pour faire éternuer. 
Il agit en cette occafion, en picotant fortement 
par fes fels acres, les fibrilles nerveufès du nez. 

Le Creffon en Latia, Nafturtium, quafi nafi- Erimoltjî 
tortium, à nafo, ne\. Se torquere, tordre ; comme g«e« 
qui diroir herbe qui fait tordre le nez, parce-
qu'érant mis dans le nez, il le fait tordre en 
quelque façon, comme font les autres fternu- ' 
tatoires. C'eft encore par fa même raifon 
qu'on l'appelle en François, Nafstord. 
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Pour le mot François de Creflbn, ilpouroit 

bien venir du verbe Latin , Crefcere, croître, 
pareeque le Creffon ordinaire croît fort vke. 

C H A P I T R E L X V . 

Des Epinars. 

Choix. / ^ \ N les doit choifir tendres, mous > 
V^/fucculens, qui ayent été bien culti 
vez,«5cqui foient venus en terre gralTe. 

Bons «f- Les Epinars appaifent la toux, adou. 
fets* ciflènt les âcretez de la poitrine, & tien

nent le ventre libre. 
Mauvais Ils produifent des vents, «5c des hu. 
effets. m e u r s groffieres. 
princu Ils contiennent beaucoup d'huile,de 
***• phlegme, & médiocrement d'acide i on 

en retire auflî un peu de fel volatile 
alkali. 

ré tems, Ils conviennent en tout temps aux 
rage, & jeunes gens d'un tempérament chaud & 
le tempe- i ... ° L 

«ment, bilieux. 
REMARQ_VES. S 

LA plante qui porte les Epinars, étoit incon
nue aux anciens, oa bien ils la nommoient 

autrement que nous. On la cultive dans 1«" 
jardins potagers où elle vient malgré les ri
gueurs de l'hyver. Elle eft très employée parmi 
les aliments. 

Elle contient un fuc huileux «Se phlegmafique 
humectant, rafraîchiffanr, laxatif, «Se propre 
à étendre Se à embaraffer les fels acres qui pico
tent la poitrine , «Se à appaifer la roux. 

On dit que le fuc des Epinars pris.intérieure-
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ment, Se les Epinars mêmes appliquez en for
me de catapl'al'me, guenflrnt la mbrfure des 
bêtes venimeufes, «Se empêchent les fuites fâ-
cheufes de cette morfure. Il fc peut faire que 
cette plante ab orbe & embaraffe un peu. le ve
nin j mais je ne me voudrois pas fur- à ce re
mède, car la maladie eft allez confîderable 
pour avoir befoin- de fecours plus puilfans Se 
plus efficaces. 

Epinars, en Latin Spinacia , feu Spinachia, à F timolo. 
jj>"na r épine, pareeque la capiule de la femence S'-« 
de cette plante eft ordinairement épineufe, 

C H A P I T R E LXVI. 
Du Céleri, 

IL doit être cho (i tendre, blanc,bien choix.-
nourri , d'une faveur douce, fnêlée 

d'un peu d'âcreté,'«Se qui ait été cultivé 
avec foin. 

H eft apéritif, carmiuatif, «5c hifteri- Bonsef. 
que • il ptovoque l'appétit, «5c il diffouc fccs-
les- phlegmes trop vifcjueux «5c groflîers. 

Il échaufe un peu quand on en ufe M.-u,va;s 
avec excès. effus 

H donne par l'a dïftiîlation beaucoup p,;3ci-
de phlegme «Se d'acide médiocrement *P-S-
d'huile,& une afîez grande quantité de 
fel volatile alkali. 

Il convient en temps froid à toute i-etems, 
forte d'âge &.de tempérament, pourvu £•£„: J 
qu'on- en ufe avec modération. «SX* 
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R E M A R Q^V E S. 
E Céleri n'eft autre chofe que l'Ache cul. 

, tivée, «Se il n'en diffère que par la culture, 
car fi l'on n'avoir foin de le bien cultiver, il 
n'en differeroit en rien , Se il feroit comme 
l'Ache , vert, & non pas blanc, d'une odeur 
forte, & d'un goût acre & fort defagreable. La 
culture du Céleri confiffe particulièrement aie 
lier quand il eft monté à une certaine'hauteur, 
Se à l'entourer de fable ou de terre prefque juf-
qu'à fon extrémité : c'eft ce qui le rend tendre, 
blanc, «Se d'un goût fort agréable. 

Quoicjue le Céleri par la culture acquiert un 
goût «Se un arrangement de principes differens 
de l'Ache non cultivé, il ne laide pas de con-
ferver toujours un fel un peu acre qui domine 
pourrait bien davantage dans l!Ache, «Se Qui 
eft la caufe principale des vertus qui ont été 
attribuées au Céleri. 

Semence La femence de Céleri eft carminâtive j on 
de Celcn £a-t a y e c c e t t c gjajjjç de petites dragées d'un 

goût fort agréable , «Se propres à fortifier l'ef
tomach , «Se à aider à la digeftion. > 

Itirne-lo- Le Ceieri eft appelle en LaxinApium dulte,Acht 
5ie- doux. Pour le mot de Ceieri il vient des Italiens, 

C H A P I T R E L X V I I . 

Des Mâches. 

choix. / " " \ N les doit choifir tendres, d'un goûç 
\_Jaromatique,«5c qui ayent été culti
vées dans les jardins. 

Bons ef- Elles excitent l'appétit*, elles paiTent 
***** pour être vulnéraires, aperitives 8e dé-

terfives. 



Des Mâches. îtf 
Elles i»e produifent point de mauvais Mauvais 

effets, fi ce n'eft par leur trop grande effets* 
quantité , comme pourroient faire les 
meilleurs aliments du monde. 

Elles contiennent beaucoup de fel riinci-
effentiel, «5c médiocrement d'huile. p,:s' 

Elles conviennent en tout temps à LÇ "m». 
toute forte d'âge & de tempérament, i/ttmpe-

R E M A R Q^V E S. 

LEs Mâches font fort en ufage dans les fala
des , on les employé à caufe de leur petit 

goût aromatique qui excite l'appétit. C'eft le 
fel eflèntiel en quoi elles abondent qUi produit 
les bons effets qui leur ont été attribuez. 

Cette plante eft plus commune dans les pays 
chauds que dans les pays froids $ on la coltive 
dans les jardins , où elle vient fort aifément. 
Sa racine eft blanche , petite, «Se fibreufè -, elle 
eft plus agréable que le refte de la plante ,* «Se 
c'eft particulièrement pour la racine que l'on 
«ultive cette plante. 

Elle eft appellée en Latin Valerionella, comme Etniclo-
qui diroft, petite Valériane, parcequ'elle reffem- g'*-
Me à la Valériane. 

C H A P I T R E L X V I I I . 

De la Perce-pierre i ou Paffe -pierre' 

ELle doit être choifie tendre , bien choix, 
nourrie, d'un goût un peu falé & un 

peu amer. 
Elle eft aperitive, propre pour pouffer Bons ef-

par les urines, & pour lever les obftruc- f"ts< 

tioins • elle excite l'appétit, & fortifie 
l'eftomac. G vj 
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Mauvais £ J l e échaufe b e a u c o u p , quand on et» 
effets. r r 

ufe trop fréquemment. 
princi. Elle abonde particulièrement en fel 
pï$ falin, Se elle contient médiocrement? 

d'huile 8e de phlegme. 
vl*™sè E ^ e convient en hy ver à ceux qui font1 

îetempe- d'un tempérament phlegmatique, & aux 
«imene. perfonnes âgées, dont l'eftomac ne di

gère qu'avec peine. 
R E M A R Q^V E S. 

A Paffe-pierre eft une plante qui vient lut 
, les rochers dans les pays chauds, «Se pro

che la mer • on s'en fert affez ordinairement-
dans les falades, & on la confit dans du vinai
gre pour la conferver , & pour la tranfport». 
en differens lieux. Elle eft'un peu falée, & elle 
a auflî une petite amertume qui la rend propre 
à fortifier l'eftomac , «Se a. exciter l'appétit., 
Galien juge auflî pour les mêmes raiïons, 
qu'elle eft deficcative «Se déterfive -, la quantité-, 
du fel en quoi elle abonde, la rend propre à 
pouffer par les urines,&à lever les obftrucîions, 

ïtimolo- Cette plante eft appellée en François Perci 
8 e- fierre, parcequ'elle fort des fentes des pierres 

qu'elle femble avoir faites. 

C H A P I T R E L X TX. 

DH Bafilic. 
Choix. *|- E Bafilic doi t ê t re choifi tendre , d'tine 

j L j f a v e u r «5c d 'une odeur fo r t e s , aroma
t iques 8c agréables . 

Bens ef- fl r efifte au v e n i n , il chafîe les venfs, 
il pouffe par les u r i n e s , il fortifie l'cfto-
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mac, le cœur «5c le cerveau ,• il fortifie 
les nerfs, il déterge, il digère, «5c il re
fout j on employé en Médecine extérieur 
rement <5c intérieurement fes feuilles Se. 
fa femence. 

Diofcoride prétend que l'ufage trop* Mauvai* 
fréquent du Bafïlic affoiblit la vue. Avi- effcts» 
cenne affure que cette plante produit un 
fuc groffier «5c mélancolique, «5c Galien, 
par la même raifon . ne croit pas cec 
aliment falutaire.. Mathiole dit que cette 
plante eft d'un mauvais fuc, nuifible U 
l'eftomac, «5c difficile à digérer. Je ne; 
fçai fur quel principe il l'alfure : mais 
fans faire attention à toutes ces autori-
tez, on peut dire que l'on ne voit pas 
beaucoup de mauvais effets de cetter 
plante, parcequ'on l'employé eiv petiçe 
quantité, & feulement dans- les fauces : 
à la vérité fi l'on en ufoit avec excès,elle 
pourroit échaufer beaucoup en excitans 
dans les liqueurs du corps des fermen
tations trop violentes. 

Le Bafilic abonde en fel volatile Se Ptin"^ 
en huile exaltée. 

Il convient en temps froid aux vieil- J-* «*"•*;» 
t i i l • o « . l a g e , « 

lards, aux phlegmatiques, Se a ceux qui \t ceca?t 

ont l'eftomac foible, Se qui ne digèrent ra«-cnc. 
pas facilement.. 

&c 
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RE M À R Q^v E s. 

U £ Bafïlic eft une plante fort odorante tt 
fort connue, il n'y a guéres d'endroits oiî 

l'on n'en ait fur les fenêtres «Se dans les jardins^ 
à caufe du parfum agréable qu'elle répand ; fon 
odeur «Se fon goût aromatiques la font entrer 
dans plufieurs fauces «Se dans plufieurs ragoûts; 
«Se l'on concevra aifément comment elle peut' 
produire rous les bons «Se tous les mauvais effett 
qui lui ont été attribuez, fi fon fait attention 
qu'elle abonde en principes volatiles «Se exaltez, 

Etïmolo- EIIC a £t£ appelle en Latin Ocimum, ab •*•'•-, 
• " ' celeriter, promptement, pareeque, fuivant le rap-

port de Pline & de Varron, les anciens avoienf 
remarqué que la femence de cette plante levok 
promptement. 

Mathiole ctoit qu'on ne deVroit point dire 
Ocimum, mais OzÀmum, ab à'-- quod redolere, 
fignificat, qui lignifie fentir bon. On trouve 
auffi quelquefois dans des deferiptions de Phar
macopée Ocimum au lieu d'Ocimum, 

On l'appelle encore Bafilitum, à "•««IM»'» 
Rex, Roy, comme fi l'on difoit, Plante Rfjéi, 
pour fon odeur, «Se pour fes vertus. 

C H A P I T R E L X X . 

Des Truffes. 

choix. f~\N les doit choifir d'une grolfeut 
V / médiocre , allez dures,, récentes, 
bien nourries, d'une odeur «5c d'un goût 
agréables, & qui n'ayent foufit-rt aucu
ne pourriture. On nous en apporte de 
très excellentes duPerigord,du'LimoU-
i»n, de la Gafcogne, de l'Angoumois, 



Des Truffes. ij«j 
«5c de plufieurs autres pays chauds. 

Elles fortifient l'eftomac,elles reftau- Bonsef. 
rent, elles excitent la femence «5c les ar- fcts' 
deurs de Venus» 

L'ufage trop fréquent des Truffes ex- Mauvais 
cite de grandes fermentations dans les e c,s' 
humeurs -, il produit auflî des vents «Se 
des- coliques dans le bas ventre. A vicenne 
prétend qu'il caufe l'apoplexie Se la pa
rai y fie. 

On retire des Truffés peu d'acide, P»nci-
beaucoup d'huile, «5c une allez grande pes' 
quantité de fel alkali, volatile «5c fixe. 

Elles conviennent en hyver aux vieil- Le tem», 
lards, aux phlegmatiques,«5cà ceux dont \ïflù£ 
l'eftomac digère avec peine , pourvu rament, 
néanmoins qu'ils en ufent modérément ; 
mai» elles font pernicieufes aux jeunes 
gens d'un tempérament chaud, aux mé
lancoliques , Se aux atrabilaires. 

R E M A R Q^V E S. 
A Truffe eft une manière de racine, ou une 
maflè charnue, informe , de différentes 

gtoffeurs, raboteufè, qui naît cachée dans la 
terre, «Se qui ne pouffe en dehors aucune plante. 
C'eft , à ce qui me paroît, une des raifbns 
pourquoi ellc**eft d'un goût fi délicieux. En ef
fet fes principes exaltez étant, pour ainfi dire, 
réunis, & comme concentrez dans la Truffe, 
produifent une faveur beaucoup plus agréable 
& plus complète, que fi par la végétation de la 
Truffe , ces mêmes principes fe fuflent étendus 
& difperfez dans chaque partie de la plante. 

L 
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La Truffe éft eriiployée parmi lc's alimemss 

on la fert fur les meilleures tables, aptes l'avoir 
fait cuire dans les cendres, ou dans le vin- quel
ques, uns la reduifent en poudre, «Se la mêlent-
dans les fauces. Les Anciens s'irnaginoient 
qa'elle ne contenoit point de femence, & que 
la formation des Truffes venoit des fucs de I4 
terre qui fe congeloient, ou de la terre mtVne, 
dont les parties fe ramaffoient & s'uniiToieui 
étroitement enfemble • ce qui leur avoit donné 
occafion de faire ces deux vers, oit ils fe jouent 
fur le mot de femence. 

Semina null'dd"amur,nec femine nafchnur uli<r-, 
Sed qui nos mandit femen hnberefut.it. 

Ees Truffés viennent en abondance dans les 
lieux fècs «Se fabloneux j.on les tire de terre, 
principalement dans le Printemps. La maniera 

Manière de découvrir les endroitsoiielles font, c'eft-d'y 
de.fêcou faire paffer. des cochons 5 car comme ces ani-
Ti'uffes*. maux- les aiment beaucoup, ils les fentent de 

loin, «Se ifs s'arrêtent juftement ou ily*ena, 
pour les tirer de rerre, «Se pour les manger. Il 
fe trouve des chiens qui les découvrent auffi-
bien que les cochons. Plufieurs païfans dans les 
lieux où viennent les Truffes, fe font inflruits 
par une longue habitude à;connoître les endroits 
eu elles-font cachées. 
On dit que les Truffes viennent abondamment 

après les piuyes d'Automne, «Se les grands ton
nerres ; c'eft. apparemment qu'il s'excite pour 
lors une fermentation dans- les- femences des 
Truffes, qui les amollit, qui ouvre leurs pores, 
& qui lès rend plus difpofées à recevoir les fucs 
de la rerre. 

Il y. a une grande contrariété de fentimen* 
entre-quelques Auteurs anciens fur le faft des 
Truffes. Les uns prétendent que c'eft un boa 
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•t-lirnent, les autres affurent que c'en eft ua 
mauvais-, pour moy j e crois qu'il produit de 
bons & de mauvais effets. Il reftaure, il fortifie 
l'eftomac, «Se il excite la femence par quelques 
principes volatiles & exaltez qu'il contient * 
mais quand on en ufe immodérément, il atté
nue , il divife fortement les humeurs par les 
mêmes principes, & il échaufe beaucoup ; à la 
vérité le poivre & le fel avec lefquels on mange 
ordinairement les Truffes , n'y contribuent 
pas peu. 

C H A P I T R E LXXI. 
Des Topinambours. 

ON les doit choifir gros, bien nour- choix, 
ris, tendres, rougeâtresen dehors, 

blancs en dedans, «5c d'un goût appro
chant de celui de l'Artichaud. 

Ils nourriffent, ils humectent beau- Bons cf. 
coup, «5c ils adouciftent les âcretez de • 
la poitrine. Ils produifent des humeurs Ma-.rv.us 
groffieres, «5c ils excitent des vents. cueH-

Ils contiennent médiocrement d'hirihr, Princi. 
beaucoup de phlegme 8c d'acide • on en vcs-
retire auffi un peu de fel volatile alkali. 

Us conviennent en tout temps aux L«-trm-, 
jeunes gens bilieux, «5c à ceux en gênerai le

n
c
s
e''^ 

dont les humeurs font trop acres Se trop rament. 
agitées. 

R E M A R Q^V ES. 

LEs Topinambours font appeliez des Poires 
de terre, parcequ'ils naiflerir dans la terre, 

attachez aux branches de la racine qui les porte. 
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Leur origine vient du pays des Topinarhteiifï 
dans les Indes. Ils font ici allez en ufage par. 
mi fes aliments. 

Ils nourriffent beaucoup, & adouciflent les 
âcretez de la poitrine par leurs principes huileux 
«Se balfamiques,- propres à s'attacher aux par
ties qui ont befbin de réparation, «Se à embaraffer 
les fels acres qui picotent la poitrine. Ils pro
duifent des humeurs groflieres, & ils excitern1 

des vents, parcequ'ils contiennent un fuc vif-

ïtimolo- I»™*? éPais*. . _ . , 
r\ct La plante qui porte les Topinambours, s ap

pelle en Latin Helianthemum, Tuberofttm, In-
dicum : helianthemum, ab B^©- fol, Se *«3» fos, 
comme qui diroit fleur du Soleil, ou fleur do-* 
rée, pareeque fa fleur a une couleur derée; 
Tuberofum, pareeque les Topinambours font 
boffus, «Se de figure inégale, auffï-bien que les 
Truffes j Indicum, pareeque l'origine des To» 
pinambours vient des Indes, comme nous l'a
vons déjà marqué. 

C H A P I T R E L X X Ï I . 

lfpeces 

Des Champignons. 

IL y a plufieurs efpeces de Champi
gnons , qui viennent tous en peu ie 

temps fur la terre, dans les prez, fur les 
arbrifïèaux, «5c fur le fumier. Les meil
leurs «5c les plus fûrs pour la fanté, font 
ceux qui croiffent en une nuit fur des 
couches de fumier, où les Jardiniers ont 
trouvé le fecret d'en faire venir toute 
l'année. Ils doivent être blancs en defïus, 
rougeâtres en deffous , affez gros, bien 
nourris, tendres , & faciles à rompre. 
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Les Champignons des prez foflft encore chw'*|*a 
allez bons, comme on le voit par ces 
vers: 

• ' • Pratenjihus optima fungis 
Natura eft; aliis mali creaitur. ' 

Il croît aufll au Printemps aux lieux 
ombrageux, dans les bois, fous les ar
bres , «5c entre les épines, une autre ef
pece de Champignon appelle Mouceron, 
parcequ'il eft enveloppé dans de la 

, moufle. Il revient tous les ans au même 
lieu d'où on l'a tiré ; la. terre fur laquelle 
il naît eftgrife. Ce Champignon eft petit, 
& d'un goût exquis. On le doit choifir 
gros comme un petit pois, blanc, ten
dre , charnu, «5c fort odorant. 

Les Champignons reftaurent, nour- *•** *f-l 
riffent& fortifient, excitent la femence, e's% 

donnent de l'appétit, «5c ont toutes les 
qualitez necelTaires pour fatisfaire agréa
blement le goût. 

Il fe trouve des Champignons qui ex- Mauvais 
citent de gtandes évacuations haut Se e ets* 
bas, qui caufent là paralyfie Se l'apo
plexie , «5c qui donnent fouvent la mort 
par une qualité maligne qu'ils commu
niquent tout d'un coup aux humeurs. 
Quelquefois ceux mêmes qui pafTent 
pour être les meilleurs «5c les plus fûrs,. 
fuffoquent Se ôtent la refpiration, pour 
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peu d'excès qu'on en fane. Il y en a autîï-. 
a ce que plufieurs Auteurs rapportent, 
qui emppifbrihent quand on les flaire. 

Princi- Tous les Champignons donnent par 
*"* la diftillatipn beaucoup d'huile de fe] 

volatile1 àllcali, Se de phlegme. 
Te tems, j*. s . n e conviennent en nul tems à au-
le tempe. cunage,ni a aucun tempérament, parce: 

ramène, qu'ils font toujours plus de mal que de 
bien. Cependant fi l'on s'en fert, on le 
doit faire avec beaucoup de modération, 
Se il eft neceifaire de boire par delfus de 
bon vin. 

R E M A R Q_.VES. 

L É Champignon eft un genre de plante fâni 
fleurs, fans feuilles , «Se fans femences ap-* 

parentes. Les Anciens s'imaginoient qu'il M 
contenoir point de femence, pat'cequ'ils>n'y en 
trouvoient point; cependant if eft à prefent 
comme démontré qu'il n'y a point de plante 
qui ne vienne de ferttences j «Se quoique le 
Champignon n'en ait point d'apparentes, il 
ne faut pas conclure pour cela qu'il n'en a point) 
ab-folument, mais que feulement fa femence 
eft Ci menue «Se fi fine, que Ton ne peut l'ap-
percevoir. 

5;-!!!" 0 > n c*it ° l u e * * l o n t r e n ï P e des Champignon* 
dans de l'eau, «Se que l'on jette enfuite cette eau 
fur la terre , il y naîtra des Champignons. Cela 
vient ou de ce que cette eau s'efi chargée de 
femences de Champignons, lefquelles s'éclo-
fenr en fuite fur la terre ; ou de ce que cette mê
me eau a drflbut quelques fels eflènfiels d.-s 
Champignons, qui fervent à étendre «Se à rare-

nence. 
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Çer des femences d'autres Champignons qu^ds 
trouvent épars fur la terre. 

On dit encore qu'à Naples «Se à Rome il y a Autre 
des pierres fur lefquelles fi l'on jette de l'eau '??e~ 
chaude, il vient des Champignons en quelque n e n c e ' 
temps que ce foit. C'eft apparemment que cette 
eau chaude amollit des femences de Champii-. 
gnons qui fe trouvent fur ces pierres, «Se ouvre 
leurs,pores, de manière que ces femenpes rer 

. çoivent en plus grande abondance les fucs 
propres à les étendre & à les faire croître. 

Les Champignons font des aliments dont on 
ne fçaur<pit trop fe défier, piofcoride les diftin-
gue en deux clafles, dont les uns font .très' dan
gereux, & peuvent être mis au npmbre de? 
poifons ; & les autres ne font point de mal. On 
ne peut pourtant pas dire que ces derniers dont 
nous nous fervoris communément, ne foient 
pas quelquefois pernicieux , puifque nous 
voyons tous les jours des familles entières tom
ber dans des. accidents mortels pour en avoir 
mangé. Ç'eft ce qui donne occafion à Pline de 
fe récrier fur la gourmandife des hommes, qui 
pour la fatisfaîre, rifquent bien fouvent leur 
v;e p«ir des aliments de cette nature. Néron 
appelloit les Champignons, B»à^ «ttâ», c'eft-
à-dire, viande des Dieux ; pareeque l'Empereur 
Claudius à qui il fucceda, mourut pour en 
avoir mangé, Se fut mis enfuite au nombre 
des Dieux. 
Il y a deux parties dominantes dans les Cham

pignons , feavoir, d'huileufes, «Se de falines. Ces 
dernieres fçnt peut-être d'une nature acre «Se 
corrofive ; cependant quand elles font étroite-
rrient unies aux premières, elles ne font pas fi 
dangereu(ès,parcequ'ellcs font retenues «Se em- ,. 
barailees. Mais quand la liaifon.de ces deux par
ties n'eft pas exacte, ces fels dont nous venons" 
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de parler, prenant le deffus, produifent pl«. 
iîcurs mauvais effets. En voicy un exemple. Le» 
Champignons que nous employons ordinai
rement, naiflènt en peu de temps fur la terre < 
.on les cueille aufli-tôt : car fi on les y laiffoit 
trop de temps, ils deviendroient un poifon 
mortel, pareeque leurs fels, qui au commen
cement étoient fufnfàmment liez par de» 
parties rameufes, fè dégagent infenfiblément 
des guaînes qui les retenoient, «Se reprennent 
toute leur force, à caufe d'une fermentation 
.qui s'eft .expirée dans ces Champignons. 

De ce raifennement nous pourrons con
clure , que plus les Champignons contiennent 
de parties huileufes , «Se moins ils font dange
reux ; «Se que ceux qui viennent fur des conclut 
de fumier ne doivent pas tant produire de 
mauvais effets que les autres, pareeque le fu
mier feur communique une grande quantité de 
principes fulphureux. 

Les Champignons peuvent encore être per
nicieux par leur fubftancc fpongieufe, qui s'é-
tendant «Se fe raréfiant par la chaleur du corps, 
comprime le diaphragme, «Se empêche la refpi-
ration. C'eft en ce fens que les meilleurs Cham
pignon s pris avec excès, fuffoquent quelquefois 
tout d'un coup. 

En mangeant des Champignons on doit 
boire beaucoup de vin, pareeque cette liqueuf 
par les parties fulphureufes qu'elle contient en 
abondance , embaraffe les fels des Champi
gnons , & modère leur aclion. Le miel pa^e 
auflî pour remédier aux mauvais accidents que 
caufent les Champignons. Il agit en cette 
occafion comme le vin. 

On prétend que quand les Champignons 
ne confervent pas leur couleur naturelle après 
avoir été lavez, «Se qu'ils deviennent ou bleus, 
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pu rouges, ou noirs , ils font très dange
reux. 

On trouve fut les rochers des Champignons ChamffJ 
pétrifiez, qu'on nomme Champignons de g*»°ns«te 
»mer. ' tau. 

C H A P I T R E L X X I I I , 

Des Morilles. 

ON doit choifir les Morilles tendres, choix» 
grofïès comme une noix , ovales, 

ou obïongues, d'une couleur jaunâtre ou 
blanchâtre, & percées de grands trous 
qui reprefentent des rayons de miel. 

Les Morilles excitent l'appétit, forti- Boas éf, 
fient, reftaurent, «5c font d'un grand ufage {tu' 
dans les fauces. 

L'ufâge fréquent, des Morilles échaufe ŵ uvaii 
beaucoup , «5c rend les humeurs acres, 

Elles contiennent beaucoup d'huile, ptirtci. 
de phlegme, «5c de fel efïèntiel. Elles donr P

ej* 
nent auflî par la diftillation un peu de fel 
volatile alkali. . 

Elles conviennent dans les temps froids te tem«. 
aux phlegmatiques, «Se à ceux en gène- le

a
t
g
e '̂pc. 

rai dont les humeurs font groffieres «5c rament, 
peu en mouvement • mais les perfonnes 
d'un tempérament chaud Se bilieux, 
doivent s'en abftenir. 
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R E M A R Q_ VE S. 

LA Morille eft une efpece de Champîgnotj 
printanier. Elle ne diffère du Champignpji 

ordinaire, qu'en ce qu'elle eft percée de'pM-
^îeurs trous -, au lieu que le Champignon eft 
feuilleté, ou fiftuleux. Elle croît ordinairement 
aux pieds des arbres dans les bois & dans les 
lieux herbeux «V humides. On . ne voit point 
arriver de fi fâcheux accidents de l'ufage des 
Morilles, que de celui des Champignons •, 
apparemment pareeque leurs fels font moins 
acres, que ceux des Champignons , ou pat-
cequ'ils font plus retenus «Se embaraflèz pat des 
principe^ fulphureux, 

-F timol La MorHle fe nomme en Latin Boletm, & en 
f»j". Grec £«>ti-nt, qui dénote une'efpece de Cham

pignon rond. 

C H A P I T R E LXXIV. 
* 

Du Raifort, appellecommunémentRAVI, 
€h<*ix. / ^ \ N doit choifir la Rave tendre, fuc-

c Vycu l en t e , d'un goût acre «5c piquant, 
mais agréable,, ailée à rompre, Se qui 
ne foit point trop grofle. 

Boivs ef- ' Elle poufïè par les urines, elle ch'alTe 
È*"' la pierre des reins «5c de la veflîe, elle eft 

propre pour la colique néphrétique, elle 
excite les mois aux femmes, Se elle donne 
4e l'appétit. On s'en fert pour defob-
ftruer la rate «5c le mezentere , pour |a 

jauniffe «5c pour l'hydropifie. Elle eft dê  
terfive incifîye ; on l'écrafe «5c on 'l'ap

plique 
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plique fous la plante des pieds pour les 
fièvres malignes. 

Elle maigrit, elle envoyé^des raports, MauraM 

Se elle caufe des maux de tête quand on effets. 
en ufe immodérément. 

Elle contient peu d'huile, mais beau- Princi. 
coup de fel efTentiel «5c de phlegme. P«« 

Elle convient en temps froid aux phleg- letems-; 
matiques, «5c aux mélancoliques, pour- jjfs*̂  ^ 
vu néanmoins qu'ils ayent un bon' eûo- ramène, 
mac. 

R E M A R Q^V E S. 

TOutes les parties de la plante qui porte le 
Raifort pourroient être falutaires ; cepen

dant l'on ne fe fea gueres parmi les aliments 
que de la racine. On la retire de terre princi
palement au Printemps. Elle a un goût acre Se 
picquant, qui provient de ce que fes fels effen-
riels font fort incififs, pénétrants, «Se peu re
tenus «Se embaraffez par des parties huileufes. 

Le Raifort pouflè par les urines, chaffê la 
pierre du rein «Se de la veflie, «Se eft propre 
pour la colique nefretique, à caufe de fes {pis 
effeutiels, qui ouvrent par leurs parties folides 
«Se drJiiées de mouvements, les conduits de 
l'urine, «Se qui pouffent au dehors les matières 
groffieres qui s'étoient arrêtées dans ces con
duits. Ces tels portez à d'autres parties, peuvent 
encore 3étruire les obftru&ions qu'ils y ren
contrent. C'eft en ce fens que les Raves ex
citent les mois aux femmes, «Se conviennent 
dans les autres maladies caufées par des ob-
ftrurfrions. 

La femence du Raifort eft aperitive ; mais S'mencè 
£ on la prend feule par la bouche, elle excite f'f"113 

H 
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,Vertus. des envies de vomir; c'eft pourquoi quelque!" 

Auteurs l'ont placée parmi les vomitifs foibles. 
Dofe. On en peut prendre depuis demi dragme juk 

ques à deux dragmes. 
Gnnd II y a une autre efpece de Raifort, appelle 
Raifort communément grand Raifort , & en Latin 

Raphanus rujlicanus, pareeque les pay fans man
gent fa racine, comme nous mangeons celle 
du Raifort ordinaire. Ce Raifort eft d'un goût 
acre & brûlant ; ce qui fait qu'il eft peu en 
ufage parmi les aliments. On s'en fert pour
tant chea quelques-uns dans les fauces. Il eft 

Vertus, auflî employé en médecine. Il a les mêmes 
vertus que le Raifort ordinaire, & il agit même 
avec plus de force, à caufe de fes fels qui fon" 
plus acres. 

Etimolo- Le Raifort en Latin Raphanus, à ^ © ^ facilis, 
£'e- facile, Se y*»"*) appareo, je parois, comme qui 

diroit plante qui paroît facilement, pareeque le 
Raifort s'élève peu de temps après qu'il a été 
lèmé. 

C H A P I T R E LXXV. 

Des Raves de Limoufw. 

Efpeces. T L y a deux fortes de Raves de Limou-
JLfin , l'une mâle, «5c l'autre femelle. La 
R.ave femelle eft beaucoup plus délicate 
que l'autre, «5c eft plus eftimée. 

choix. On doit choifir l'une «5c l'autre "tendre, 
'& bien nourrie. 

ictTcf ' : -Ml Raves de Limoufîn nourrilfent 
beaucoup; «5c excitent l'urine. On Ce fert 
de leur décoction pafïée «5c édulcorée 
avec du fucre , pour adoucir les âcretez 
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Ae la poitrine, «5c la voix rauque. On en 
prend le foir avant de fe coucher. 

Les Raves font venteufes, caufent des Mauvais 
obftructions, «5c fe digèrent difficilement effets* 

Elles contiennent médiocrement d'hui- Prin«.. 
le , «5c beaucoup de fel eflentiel. p" 

Elles conviennent en tout temps aux L- tems; 
jeunes gens bilieux, & à ceux dont les ie

a«n,'p-« 
humeurs font acres «5c tenues , pourvu ramène. 
néanmoins qu'ils ayent un bon eftomac. 

R E M A R Q^V E S. 

ON cultive les Raves dans les terres humides 
avec les choux , en Angleterre, en Limou-

fin; d'où vient qu'on les appelle Raves de Limou
fin, elles font d'un grand ufage parmi les ali
ments. Les deux efpeces de Raves que nous 
avons marquées cy-devanr,. ne différent l'une 
de l'autre qu'en ce que la' Rave mâle ëft ordi
nairement ronde, grofle comme la tête d'un 
e.nfant, Se s'étendant beaucoup en large ; & que 
la femelle eft oblongue. L'une & l'autre croit 
fent quelquefois à une grofleur prodigieufe, 
Pline & Tragus difent avoir vu des Raves mâles 
qui pefoient jufques à quarante livres chacune j 
Se Amatus rapporte qu'il en a vu qui pefoient 
plus de cinquante, Se foixante livres. On a vu 
auflî des Raves femelles pefer jufques à trente 
livres chacune. 

Les Raves font fort nourriflanr.es «Se adouciC-
fantës, pârcequ'elles contiennent un fuc hui
leux «Se balfamique, propre à abforber les fels 
stères, des humeurs ; & à. s'attacher aux parties 
folides qui ont befbin de teparation. Elles fe 
digèrent difficilement, elles font venteufes, «Se 

H i j 
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caufent quelquefois des obftru&ions, parce-
qu'étant d'une fubftance affez compacte «Se réf. 
ferrée en Ces parties, elles demeurent long^ 
temps dans l'eftomac avant d'y être parfaite
ment atténuées ; elles y fermentent, «Se elle» 
s'arrêtent facilement dans les petits tuyaux pat 
où elles paffent. 

Semence La femence de Rave eft eftimée propre pout 
de Rave, j-efifte,; a u Venin , & pour tuer les vers. 
Etimolo- La Rave s'appelle en Latin Râpa, qui vient 
S'"« du Grec />**>•»»• > ou èd7ms • qui fignifie auffi une 

Rave. 

C H A P I T R E L X X V I . 

9e la Corne de Cerf. 

Efpeces. "T A Corne de Cerf eft une plante dont 
1 -<il y a deux efpeces, une domeftique, 

Choix. & l'autre fauvage. On doit choifir celle 
qui a été cultivée dans les jardins. 

Bons ef- £ ] ' e refferre par le ventre , «5c elle 
poufle par les urines ; elle eft bonne pou-
la colique néphrétique, pour la rétention 
d'urine- elle arrête les cours de ventre, 
Se les hémorroïdes ; elle eft vulnéraire, 
«5c déterge «5c confolide les playes. 

Mauvais Elle ne produit de mauvais effets qu'au* 
tant qu'on en ufe avec excès. 

Princi- Elle donne beaucoup d'acide, médio
crement d'huile, «5c un peu de fel vola
tile alkali. 

rlgeTi* £*-e col*v»ent en tout temps à toute 
iet1mpe. forte d'âge Se de tempérament. 
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RE M A R Q^V E S. 

ON employé affez ordinairement la Corne 
de Cerf dans les falades. La plupart des 

effets qu'elle produit, viennent du fel acide ou 
eflèntiel qu'elle contient en affez grande quan
tité. 

Elle eft appellée en Latin Coronopus , k **&•<*> Etimoloi 
Cornix, Se pes, pié, comme qui diroir, pie de S'c« 
Corneille, parcequ'on a cru rrouver quelque 
reffemblance entre les feuilles de cette plante 
«Se le pié d'une Corneille. 

On la nomme auflî Corne de Cerf, pareeque 
fes feuilles ont la figure d'une petite' corne de 
Cerf. 

Enfin on l'appelle en Latin Herba ftellaria , 
pareeque fes feuilles couchées par terre, repré
sentent en quelque forte une Etoile. 

C H A P I T R E L XX V I L 
De la Réponfe. 

ON la doit choifir jeune, tendre, Se choir; 
qui ait été cultivée avec foin. 

La Réponfe fortifie l'eftomac, aide à Bons ef-
la digeftion, eft aperitive, «5c propre pour fe" 
la gravelle «5c la pierre ; elle déterge, «5c 
refifte au venin. 

La Réponfe ne produit point de mau- Mauvais 
vais effets, à moins qu'on n'en ufe im- s* 
modérément. 

Elle contient beaucoup d'acide «5c de Pnnei. 
phlegme, médiocrement d'huile • on en pes" 
retire auflî un peu de fel volatile alkali. 

Elle convient en tout temps à toute Letems, 
forte d'âge «5c de tempérament. ktlmpe. 

H iij rament. 
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R E M A R Q^V E S. 

L A Réponfe eft une petite racine longue^ 
,grofle comme le petit doigt, blanche, & 

d'un bon goût. On la cultive dans les jardins, 
«Se on la cueille étant encore tendre, pour la 
mêler dans, les falades. Elle contient quelques 
principes exaltez qui fortifient l'eftomac., & 
qui aident à la digeftion. Elle eft encore ape
ritive par le fecours de fes fels acides. 

Grande II y a une autre efpece de Réponfe appellée 
Réponfe. çnXatin Rapontium majm. Les racines de cette 

plante font affez bonnes à manger j cependant 
elles font peu'en ufage. 

Etimolo- La Réponfe en Latin Rapunculum, quafi r»-
8iet pum parvum, parcequ'elle reffemble à une petite 

Rave. 

C H A P I T R E L X X V I I I . 

Des Navets. 

Efpeces. T L y a deux efpeces de Navets : la pre-
Xmiere eft cultivée, «5c l'autre eft fau
vage. Le Navet fauvage diffère du pre
mier en ce qu'il eft beaucoup plus petit. 
On préfère parmi les aliments le Navet 
cultivé au fauvage. 

choix. On le doit choifir d'une groffeur moyen-
ne, tendre, délicat, charnu, de couleur 
blanche, d'un goût piquant «5c agréable. 

Bons cf. Les Navets font pectoraux , on les 
ftts* employé en déco&ion pour adoucir & 

pour diflbudre les vifcofîtez acres qui 
tombent fur la poitrine, auflî-bien que 
pour l'aftme, la phtyfîe & la toux obfti-
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tiée. Us nourriffent affez -, ils excitent 
l'urine. On les applique extérieurement 
étant râpez, «5c en manière de cataplafme, 
pour digérer, pour réfoudre, «5c pour 
appaifer les douleurs. 

Les Navets excitent quelquefois des Mauvais 
vents «Se des coliques. cffm* 

Ils donnent par la diftillation beau- Princi-
coup «d'acide «Se de phlegme, médiocre- pcs' 
ment d'huile, 8e un peu de fel volatile 
alkali. 

Les Navets conviennent en tout temps Le -em*1, 
à toute forte d'âge «5c de tempérament ; \^'mot 
moins cependant à ceux qui font fujets ramène. 
aux vents «5c à la colique. 

R E M A R Q,V E S. 

LE Navet eft la racine d'une plante qui ref-f 
femble tellement à celle qui porte la Rave, 

que les Jardiniers & les Laboureurs ne diftin-
guent ces deux plaines que par un certain port, 
«Se par la figure de leurs racines. On. cultive le 
Navet dans les terres humides. Il eft d'un grand 
ufage parmi les aliments. 

Il eft fort nourriiTant, pecforal Se adouciflanr,-
parcecju'il contient beaucoup de parties huileu
fes <Je baHamiques. Cependant il fe digère un 
peu dirficilemenr, & excite des vents, à caufe 
d'un fuc vifqueux Se groffier dont il eft chargé. 

On préfère en Médecine la femence du Navet- Semence' 
fauvage à celle du Navet cultivé. Elle poulie ^u N-1V« 
par les urines , elle refifte au venin , elle chaffe auv'lS?-. 
par tranfpiration les mauvaifes humeurs , elle 
produit de bons effets dans les petites véroles, 

H iiij 
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Se dans les fièvres malignes «Se peftilentrellrtj 
elle entre dans la compofition de la Theriaque, 

Navette, Il v a une graine qu'on appelle Navette,(fa 
plufieurs ont crû être la femence du Navet; 
cependant c'eft la femence d'une'» efpece de 
Choux appelle en Flandre Colfa; On la cultive 
en plufieurs lieux , comme en Brie, en Nor
mandie , en Flandre, en Hollande. On en tire 
par expreflïon une huile dont fe fervent les 
Bonnetiers, & qui fert auflî à brûler. Cette huile 
extérieurement appliquée, eft adoucilî«nte 8c 
refoiutive -, mais elle eft peu employée en Mé
decine. 

C H A P I T R E L X X I X . 

Des Panais. 

Efpeces. T L y a deux efpeces de Panais, une cul» 
choix. Xtivée, «5c l'autre fauvage. On doit choi. 

fîr^celle qui eft cultivée, parcequ'elleelî 
plus grofle, plus tendre, d'un goût & 
d'une odeur beaucoup plus agréables. 

»ons ef- Les Panais excitent l'urine «5c les mois 
aux femmes, abatent les vapeurs, paflënr 
pour être vulneraires,<5c nourriffent affez» 

Mauvais Les Panais, 8c principalement les fau-
effets. y a g e s ^ p-efent çut i 'eftomac > se Ce digè

rent un peu difficilement. 
Prinçi. Les Panais donnent par la diftilarioft 

médiocrement d'huile,beaucoup d'acide 
& de phlegme, «5c très peu de fel volatile 
alkali. 

r âEe7& I*s conviennent en tout temps à toute 
k tempe, forte d'âge «5c de tempérament* 
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R E M A R Q^V E S. 

LE Panais eft une racine affez connue, Se 
fort en ufage parmi les aliments. Elle vient 

dans les terres grades «Se humides. Elle eft d'un 
goût fort^agreable, à caufe de quelques prin
cipes exaltez qu'elle contient, «Se «qui contri
buent encore à produire une partie des bons 
effets que nous lui avons attribuez. Cependant 
elle fe digère un peu difficilement, à moins 
qu'elle n'ait été bien cuite, parcequ'elle eft. 
d'une-fubftance affez compacte «Se refferrée en-
fes parties. 

Les femences «Se les feuilles de la planre qui Semencr 
porte le Panais, font quelquefois employées *" ffU'11"̂  
en Médecine. Elles ont à peu prés les mêmes ePan* l s 

vertus que le Panais. 
Le Panais en hazmPaftinaca, a pafiu, parce- tth olo-

qu'il eft fort en ufage parmi les aliments ; ou g'*. 
bien àpaftino, qui fignifie une houe de vigne-
ronià-caufeque la terre où viennent le* Panais^, 
a befoin d'être cultivée.. 

C H A P I T R E XXX Xo-
Des Carottes.. 

ON les doit choiflt longues, grofïês, cnoir.* 
charnues,, faunes,.ou d'un blanc 

pâle, tendres, fe rompant aifément, &: 
d'un goût tirant fur le doux.. 

Elles font aperitives-, elles chauent la Bons «fi 
pierre j, elles purifient la mafîè du fang, fetJ- j 

& font venir les mois aux femmes. 
On remarque que les Garottes-font* Màuv .̂ 

aÛèis. faines , ,&. qu'elles ne produifent.efFecs-
H!v* 
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d'incommodité «que par leur ufage im
modéré. 

Princi- Elles donnent par la diftillation peu 
d'huile, beaucoup d'acide «5c de phlegme 
Se très peu de fel Volatile alkali. 

te tems, Elles conviennent en tout temps à tout 
Page, ce A v r i r 

le tempe- âge Se a toute forte de tempérament. rament. 

L! 
R E M A R Q^V E S. 

Es Carottes font des racines fort en ufage 
/dans les cuifines , à caufe de leur goût qui 

eft allez agréable. La plupart de leurs bons effets 
proviennent de leur fel acide ou effentiel. Leurs 
femences «Se leurs feuilles ne font point emplo
yées parmi les aliments. 

Elles font fudorifiques , vulnéraires, aperi-
tives, propres pour la pierre , Se pour excitet 
les mois aux femmes. 

Etimolo. L a Carotte en Latin Carotta, vient de un, 
gle' chair, parcequ'elle eft charnue. 

C H A P I T R E LXXXÏ. 

Des Cercifis. 

"Ejpëcës. / " X N fe fert de deux fortes de Cercifis 
\ ^ / p a r m i les aliments. La première 
eft la racine d'une efpece de barbe de 
bouc,- la féconde eft la racine de Scorzo-
mi re , appellée vulgairement, Ctreifit 

Choix. d'Efpagne. On doit choifir l'une & l'au
tre tendres, faciles à rompre, charnues, 
fuccuientes, «5c d'un goût dous & agréa
ble. 

Su? e f ' L e s C e r c i û s excitem les urines, for"-



Des Cercifif. 17-9, 
fient l'eftomac, provoquent les fueurs, 
«5c les mois aux femmes. Les Cercifis 
d'Efpag-ne font eftimez propres pour la 
petite vérole, pour la pefte, pour refifter 
au venin, «5c pour la morfure de la vipère 
Se des autres bêtes venimeufes. 

Ces racines bien cuites font des ali- Mauvii* 
ments affez falutaires, «5c qui ne produi- effccs* 
fent de mauvais effets qu'autant que l'on 
en ufe immodérément. 

Elles contiennent beaucoup de fel ellen- Prind" 
tiel 8c de phlegme, médiocrement d'hui- ?"* 
le. On en retire par la diftillation un peu 
de fel volatile alkali. 

Elles conviennent en rôut temps à toute teteny> 
foi te d'âge 8c de tempérament. îè'te'mW-

R E M A -R Q^V E S. riment, 
»N cultive l'une Se l'autre efpece de Cercifis 
'dans les jardins potagers . parcequelles 

font très ufitées pendant le Carême. Les Cercifis 
d'Efpagne font ainfi appeliez, pareequ'ils vien
nent en Efpagne fans culture aux lieux humi
des , «Se dans les bois montagneux. Ils ont un 
goût plus agréable & plus relevé que les autres, 
apparemment pareequ^iîs font douez de prin
cipes plus volatiles Se plus exaltez. 

Les bons effets que produifent les Cercifis „• 
viennent du fel effentiel qu'ils contiennent en 
affez grande quantité. 

Cercifis eft une corruptio'n de Sajjtfrica, Se 
Sajftfrica eft Une autre corruption àeSaxifragix. 

Barbe de bouc entAÙnTtagopogona T©*)'®-» Etimolo; 
hircus, bouc, Si aw->»i barba, barbe, pareequ'on &,e* 
prétend que les aigrettes des feme-n-es de-cette 

U y) 

Ol 



icTev Traité des"Aliments. 
plante fortant de leurs calices , forment une? 
broffe femblable à la barbe d'un bouc. 

La Scorzonaire en Latin Scor^onera, ab £/".. 
corfo, mot Catalan qui fignifie vipère, paree
que cette plante paflè pour guérir la moxiiue de 
Ja vipère.. 

C H A P I T R E LXXXIL 
Des Cheruis.. 

choix! f \ N &°à cRoifr les Cheruis tendres* 
V _ / faciles à rompre, «5c d'un goûtdou» 
& agréable.. 

Bons ef«- Ils font, apéritifs «5c vulnéraires, & ils-
fcts< donnent de l'appétit. 
Mauvah Les Cheruis ne produifent dé mauvais. 

effets qu'autant qu'on enuleavec excès» 
Prind. Ils contiennent beaucoup de fel efïèn-
£"• tiel «5c de phlegme,mediocrement d'huile.. 

O n en retire par la diftillation très pe». 
de fel volatile alkali. 

te tems,. Us conviennent en tout temps à toute. 
i/rfempe, &ite. d'âge «5c de tempérament.. 
sèment. 

REM A9R Q^VE S; 

L 'Es Cheruis font dés racines fort en ufage' 
pour leur bon goût. On les fert fur les meil

leures tables, Se on les cultive dans les jardins 
potagers. Elles font beaucoup plus faines que, 
plufieurs autres racines dont nous avons parlé 
dans les Chapitres précédents. Elles peuvent 
même paffer pour un aliment très falutaire. La 
plupart des bons effets qu'elles produifent, p*o« 
weiuient-diifçl.eflèntielqu'elles contiennent.. 
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De l'Oignonl l î t 

C H A P I T R E LXXXIIÏ . . 

De l'Oignon. 

N le doit choifir affez gros, plein choix* 
'de fuc , rond, le moins acre qu'il fe 

pourra , «5c qui ait été cultivé en terre 
graffe «5c humide. 

L'Oignon eft apéritif, brife la pierre Bons efit 
des reins «5c de la vefîie , excite les ar- ets* 
deurs de Venus, provoque l'appétit,tue 
les vers, convient dans l'hydropifîe, dans 
Faftme «5c dans le fcorbut. Il eft aufît. 
employé pour la furdicé, pour refifter au; 
venin ,. «5c pour faire meurir les abcès. 
On s'en fert en Médecine intérieurement: 
«5c extérieurement.. 

L'ufage trop fréquent de 'l'Oignon unniw 
enflamme la iriafledu fang,, & excite, des effcts' 
vents & desmau» de tête.. 

L'Oignon donne par la diftillation peu PrinoiJ 
d'huile, beaucoup d'acide «5c de phlegmei pcs*' 
«Se un peu dé fel volatile alkali.. 

Il convient principalement en temps u tems", 
froid, aux vieillards,aux phlegmatiquesi, J/*^*' 
«5c à ceux qui digèrent difficilement, «5c ramem* 
qui abondent en humeurs groflieres «5c 
vifqueufes ; mais les jeunes gens d'un* 

-tempérament chaud «5c"bilieux doivent*: 
s-'en abftenir, ou en ufer fort modéré* 
ment, en quelque temps que ce foit». 
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RE M A R §iV E S. 

LOignon eft une racine bulbeufè, affez corfJ 
nue par l'ufage commun que l'on en fait. H 

varie en grofïeur, en figure f en couleur & eu 
"Differen- goût. Il eft quelquefois gros comme une noify 
.•les» quelquefois comme une prune. Il eft ordinai

rement rond «Se orbiculaire ; d'autrefois oblong. 
Il eft compofé de tuniques blanches, jaunes on 
rouges, contiguè's les unes aux autres. Enfin 
fuivant les endroits où il vient, il eft plus ou 
moins acre ; pat exemple , les Oignons des 
pays chauds font doux en comparaifon des nô
tres ; on les mange même dans ces pays com
me nous faifons ici les poires «Se les pommes, 
On a encore remarqué que les Oignons ob-
longs font ordinairement plus acres que les 
ronds ; que les rouges «Se les jaunes le font plus 
que les blancs ; que les fecs le font auflî plus que 
les verts, & les cruds plus que les cuits. 

Legoûr.«Se l'odeur acres de l'Oignon provien
nent des fels volatiles acides qu'ils contiennent, 
lefqueis étant fort incififs & penetrans, frapent 
rudement les fibres de la Guigne «Se de la mem
brane intérieure du nez. Ces fels s'élevant avec 
impetuofité quand on coupe l'Oignon, pico
tent les glandes des yeux, «Se font pleurer. Ce 
font encore ces fels qui produifent les bons ef
fets que nous avons attribuez aux Oignons. Ils 
ouvrent les glandes rénales, & brifent «Se atté
nuent les matières- groflieres qui s'étoient arrê
tées dans les conduits urinaires. C'eft pour cela 
que l'Oignon eft regardé chez quelques-uns 
comme un fpecifique pour la pierre. 

L'Oignon excite encore l'appétit en picotant 
un peu les fibres de l'eftomac. Il tue les vers en 
corrodant les parties de ces petits animaux. Il 
convient dans l'hydropifie, dans l'aftme & dan» 



•J)e l'Oignon. i$j 
le fcorbut, en ce qu'il divife «Se atténue les hu
meurs groffieres qui abondent dans ces maladie* 
& qu'il levé les obftruâions qui fe font formées 
dans les tuyaux. Enfin il refifte au venin, en 
confèrvant les liqueurs dans une jufte fluidité. 
Son fiic inftillé dans l'oreille, eft propre pour 
la furdité, parcequ'il raréfie les fucs vifqueux 
qui caufoient cette incommodité. 

L'ufage immodéré de l'Oignon produit quel
ques mauvais effers que nous avons marquez 
cy-devant ', parcequ'il excite pour lors des fer
mentations exceffives dans les humeurs, 

L'Oignon en Latin Cepa, vel C&pe, à *«$>«*><, Etimolo; 
caput, ré4P>parceque la fommiré de cette plante, gie. 
auflî bien que fa racine, reprefente la figure 
d'une tête, ou pareeque l'Oignon paflè pour 
caufer des maux de tête. 

C H A P I T R E L X X X I V . 

De l'Ail. 

L'Ail doit être choifï tendre, bien nour- choit. 
ri, fentant fort, «5c d'une faveur acre 

Se piquante. 
Il poufiè par les urines, il brife la n°ns em

pierre des reins «5c de la veille, il excite Ui< 

les ardeurs de Venus, il refifte au veniîî 
&au mauvais air. Il tue les vers, il rend 
la voix nete & agréable ; il eft incifîf & 
pénétrant ; il donne d*e l'appétit, «5c il 
confume les vifeofîtez de l'eftomac. On 
le pile, «5c On l'applique au poing dans 
le temps du frifïbn , ou au commence
ment de l'accès d'une fièvre intermit
tente. 



r£«f Traité des Aimants. 
^uv»is il excite des maux de tête-ilécliatifi 

beaucoup, il rend les humeurs plus acres 
& plus agitées, «5c il eft pernicieux aux 
perfonnes attaquées d'hémorroïdes, & 
aux nourrices.. 

•p-inci- H contient peu d'huile, mais beaucoup 
de fel volatile acide & fort piquant. 

le tems, \\ convient principalement dans les 
îerempe. temps froids aux vieillards, «5càceuxqui 
wraent. abondent en humeurs grolîïereSj.onuont 

l'eftomac ne digère qu'avec peine,- mais 
les jeunes gens d'un temperarfwhtchaui 
Se bilieux doivent s'en abftenir. 

R E M'AR Qy E s.. 

L'Ail dont nous nous fervons communémenï: 
parmiies aliments,, eftnne-racine bulbeufe,. 

prefque ronde , cpmpofée de quelques tuniques-
blanches , ou rira-nt fur lé purpurin; 

Ces tuniques envelopent plufieurs tuberculeŝ  
charnus, oblongs, pointus, fort acres au goût 
«Se à l'odorat. Ces tubercules font appeliez- vul
gairement côtes ou gouffes d'Ail. On cultiw 
cette plante en Efpagne, en-Gafcogpe, & aur 
autres pays chauds. Les Peuples de ces lieux 
mangent l'Ail avec leur pain,. «Se s'en font un 
véritable ragoût. Les Egiptiens en faifoient 
autrefois un grand cas, «Se prerendoient fe pre-
ferver par fon moyen de plufieurs maladies. Ils 
regardèrent, même-l'Ail comme un Antidote 
puiffant dont ils fe fervoient, comme nous fai-
fbns de la Theriaqae, ou de plufieurs autres 
remèdes femWables. 

^•* L'Ail eftd'un grand fecours aux Sens qui vont 
convient r ., ° , R n 

àceuxqyi im m e r 5 c a r " emporte la corruption que eau-
vont rw fendes eaux fales «Se puantes, «sc-les mauv«u> 
mei, 



De l'Ail. r«?y 
aliments que l'on eft obligé de prendre dans ces 
remis, au défaut des bons. Il appaife auflî les 
naufées Se les vomiffements qui furviennent 
ailez fouvent par l'air falé de la mer que l'on 
refpire. C'eft pourquoi les Marins mangent or
dinairement tous les matins de l'Ail avec leur 
pain. 

Galien prétend que l'Ail eft fort falutaite 
dans les pais froids. Cependant comme les 
perfonnes qui habitent les pays chauds, font 
plus- fouvent expofées à des foibleffes d'ëftomac 
que les autres, «Se que l'Ail eft très propre a 
fortifier cette partie ; je crois que fon ufage 
peut être quelquefois convenable dans ces pays, 
pourvu qu'il foit modéré. 

L'Ail contient les mêmes principes, «Se pro
duit les mêmes effets que l'Oignon. On peut 
auflî expliquer fes vertus de la même manière 
que nous avons expliqué celles de l'Oignon. 

Les Roçamboles, que l'on appelle Echalottes RO-M»; 
«î'Efpagne, font les fruits des Aulx qu'on cul- ** 
tîve en Efpagne. Ils ont les mêmes vertus que-
I-Ail. 

C H A P I T R E L X X X V -

De l'Echalotte. 

ON doit choifir l'Echalotte petite, choix-
rouge , un peu dure , «5c la moins 

acre qu'il fe'pourra. » 
Elle excite l'appétit, elle fortifie l'efto- Bons «f-r 

mac, elle- aide à la digeftion ; elle eft ccs' 
aperitive -, elle chafTe la pierre des reins & 
dé la vefîîe, «5c elle refifte au mauvais air. 

Elle caufe des maux de tête, elle excite Mauvait 
la foif x Se elle échaufe beaucoup» —"> 
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ïSô' Traité des Aliments. 
Trinci- Elle contient médiocrement d'huile, 
pe* «5c beaucoup de fel effentiel. 
te tems, Elle convient dans les tempsfroids aux 
icTmpe- vieillards, aux phlegmatiques, &àeeuX 
«ment, dont l'eftomac digère difficilement* 

R E M A R Q_V E S* 

'Echalotte eft la-racine d'une efpece d'Oi
gnon. Elle eft bulbeufe , obro'ngue, ayant" 

. l 'odeur Se le goût de l 'Ail , mais moins fort, 
pareeque fes fels font moins acres , & un 
peu plus embaraffez par des parties rameufes. 
O n la cultive dans les jardins potagers; car elle 
eft d'un grand ufage dans les fauces. 

Nous n'expliquerons point ici les vertus de 
l 'Echalotte, d'autant qu'elle agit à pett prés de 
la même manière que l 'Oignon & l'Ail, dont 
nous avons déjà parlé, 

ïtîmolo. L'Echalotre en La t in , Cepa AfcaloM,ab 
*"e« Afcalone, Bourgade de J u d é e , où elle vient en 

abondance , «Se d'où on l'a apportée en premier 
lieu. 

C H A P I T R E L XXXVI. 

De la Moutarde. 

ECpecej. Y L y a deux efpeces de Moutard?, une 
Xcultivée, «5c l'autre fauvage. La culti
vée fe fubdivife encore en deux antres 
efpeces, que nous ne décrirons point ici. 
On ne fe fert parmi les aliments que de 
la femence de chaque efpece. 

choix. On la doit choifir nouvelle, bien 
nourrie, «5c d'un goût acre «5c piquant. 

Bons cf. Les femences de Moutarde excitent 
£a». 



De Ta Moutarde. x$j 
l'appétit, aident à la digeftion, pouffent 
par les urines','brifent la pierre des reins 
«5c de lavefTïe, font propres pour la fièvre 
quarte, pour le fcorbut, pour atténuer 
les humeurs groflieres «5c rartareufes, 
pour provoquer l'éternuement. On s'en 
fert extérieurement pour refoudre les 
tumeurs, «5c pour faire meurir les abcès. 
On les applique encore fur les épaules , 
où l'on a fait des ventoufes avec des fca-
rifications pour l'apoplexie «5c la paraly-
fïe. C'eft ce qu'on appelle Sinapifmus. 

Elles échaufent très fort, «5c rendent Mauva-î* 
les humeurs acres «5c picotantes. effets-

Elles contiennent beaucoup de fel acre Princi-
«5c d'huile. P«-

Elles conviennent dans les temps froids ie tenu; 
aux vieillards , 8c aux perfonnes phleg- !'age ' K 

matiques «5c mélancoliques. iamem. 

RE M A R Q^V E S. 

ON culrive les deux efpeces de Moutarde Semences 
dans les champs Se dans les jardins, à caufe de Mou-

de leurs femences. Elles font fort en ufage par- tar c% 

cequ'elles excitent l'appétit par leur acrimonie, 
«Se qu'elles donnent aux viandes un goût plus 
piquant Se plus relevé. 

On fe fert communément dans les fauces Mout-r« 
d'une pâte liquide faire avec ces femences pilées de.. de 
«Se mêlées , ou avec du mouft à demi épaiflî, Dl)on* 
comme eft la Moutarde de Dijon, ou avec un 
peu de fa'rine & de vinaigre. Cette dernière eft Moutar. 
plus piquante, «Se excite davantage l'appétit que de °rdi-
î'autre j la raifon en eft que dans la première le nalIC* 



îSo* Traité des Aliment!. 
mouft que l'on y employé, embaraffe par lès 
parties lulphureufes, les fels acres de la femence 
de Moutarde j au lieu que "dans la féconde ,1e 
Vinaigre dont on fe fert pour la faire, aug
mente encore fa force «Se fon picotement. 

La femence de Moutarde contient un fel tC 
fêntiel fort acre «Se fort pénétrant, propre à aider 
à la digeftion , en divifant Se atténuant les ali
ments contenus .dans l'eftomac, à ouvrir les 
glandes rénales, à raréfier les fucs vifqueux & 
grofliers, «Se enfin à produire plufieurs autres 
bons Se mauvais effets que nous avons citez cy-
devant. 

Huile de On tire p i r expreflîon de la femence de Moir-
femence t a r ( j e b j e r i p i ^ e U l i e huile propre pour refoudre 
de Mou . r -J i i r 
tarde. *es tumeurs froides, pour la paralylre, &pour 

toutes les maladies qui viennent d'humeur" 
groffieres. 

Etimo. x,a Moutarde en Latin Sinap't, Se en Grec,-
- £ie" <riwn> . 07',-HV S,7Tot, pareeque la femence de 

Moutarde picote les veux par fes fels â«res ; ou 
bien Sinapi, quafi <ri»*» \i-m, pareeque les feuil
les de la Moutarde reiîembknt à celles du 
Navet. 

Le mot François de Moutarde vient de Muf-
tum, moujl, Se ardere, brûler, quafimitftumai
dent , moujl qui brûle, pareeque, comme nou» 
avons remarqué, on mêle la femence de Mou
tarde avec le mouft pour faire une pâte liquide, 
à qui l'on a donné le nom de Moutarde. 

C H A P I T R E LXXXVIL 

Du Safran. 

choix, y «£ Safran doit être choifi nouveatr, 
X-/>ien feché, mais mollaffe Se dou* 
au toucher, en longs filets» de très belle 



Du Safranl i«Ç«j 
•Couleur rouge, «5c peu chargé de parties 
jaunes, fort odorant , «5c d'un goût «5c 
d'une odeur fort agréables. 
. Le Safran eft apéritif, fortifie le cœur Bons ef-

Sc l'eftomac, il adoucit les âcretez de la fcC!* 
poitrine, excite le fommeil, provoque 
les mois aux femmes, refifte à la mali
gnité du venin. On s'en fert auflî exté
rieurement dans plufieurs emplâtres., £c 
dans les collires, pour conferver les yeux 
dans la petite vérole. 

L'ufige fréquent du Safran offufque Mauv.fr 
les fens , rend la tête pefante, caufe des effcts* 
afïbupiftèmens involontaires, «5C excite 
des naufées. 

Il contient beaucoup d'huile exaltée, Prïnci-
& de fel volatile, acide «5c urineux. pes' 

Il convient en tout temps à toute forte i> tems. 
d'âge <5c de tempérament, pourvu que j/tfmpet 
l'on en ufe modérément. rament, 

R E M A R Q^V E S. 

LA plante qui porte le Safran eft compofée 
de plufieurs feuilles longues, étroites «Se 

cannelleés, d'entre lefquelles il s'élève" environ 
au commencementjde Septembre une tige baffe, 
fçutenant une feule fleur, au milieu de laquelle 
il vient une efpece de houpe partagée en trois 
cordons découpez en crête de coq, d'une belle 
couleur rouge , «Se d'une odeur agréable quand 
elle eft en fa vigueur ; on la cueille avant le 
lever du Soleil, «Se on la fait fecher. Cette houpe 
eft le Safran dont nous nous fervons parmi les 
aliments «Se en Médecine. Quelques jours après 

http://Mauv.fr
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il en vient une autre femblable fur la même 
plante ; on la ramaffe de même que la premiè
re , pouf la faire auflî fecher. Ces houpes fe 
réduifent en filaments , comme nous voyons 
le Safran. Celui du Levant eft fort eftimé. Il 
en vient auflî de bon en plufieurs lieux de Fran
ce, comme en Gâtinois, en Languedoc, vers 
Touloufe, vers Orange, à Angoulefme, en 
Normandie : mais le meilleur eft celui de Boit 
n e , «Se de Bois - Commun en Gâtinois • & le 
moins bon eft celui de Normandie. 

Le Safran eft apéritif, il fortifie le cœur & 
l'eftomac, il provoque les mois aux femmes, 
«Se refifte à la malignité du venin, par fes par
ties volatiles «Se exaltées. Il adoucit les âcretez 
de la poitrine par fes principes huileux & bal. 
famiques. Il excite auflî le fommeil pat ces 
mêmes principes huileux qui lient «Se qui em-
b.-.raflent les efprits animaux, «Se qui produifent 
cet effet avec d'autant plus de facilité, qu'ils, 
font joints à des fels volatiles qui leur fervent 
de véhicule pour les élever «Se pour les introduire 
dans les petits canaux du cerveau. On mêle le 
Safran dans les collires pour conferver les yeui 
dans la petite vérole. Il agit en cette occafion 
en abforbant par fes parties furphuleufes les fels 
acres Se corrodants qui abondent dans cette 
maladie. 

ï-rmolo- Le Safran fç nomme en Latin Crocus, qui 
gic. vient du Grec xe?«-î> ou *©""»> qui lignifie un 

poil ou un fil, pareeque le Safran fec eft par 
filets. 

Le mot François de Safran vient de l'Arîbd 
Zaphera», qui fignifie fa même chofe, 



I 

De la Mufcade. ipi 

C H A P I T R E LXXXVIII. 

De la Mufcade. 

L y a deux efpeces de Mufcade : l'une Efpecer. 
fe nomme Mufcade mâle ou fauvage, 

parcequ'elle naît au Mufcadier fauvage; 
Se l'autre qui vient au Mufcadier cultivé 
fe nomme Mufcade femelle. Les Muf-
cades mâles que les Anciens appellqienc 
Ajerbes, n'ont prefque point de goût 
ni d'odeur ; c'eft pourquoi l'on ne fe fert 
que des Mufcades femelles. On les doit choir, 
choifir bien nourries récentes , non 
cariées • compactes, onctueufes, d'une 
grollèur raifonnable, de couleur grife en 
delfiis, rougeâtre «5c marbrée en dedans, 
d'un goût «5c d'une odeur piquante «5c 
aromatique. 

Elles aident à la digeftion, elles forti- Bons tf> 
nent le cerveau, le cœur «5c l'eftomac ; • 
elles chafïènt les vents -. elles provoquent 
les mois aux femmes ; elles refiftent au 
venin, Se corrigent la mauvaife haleine. 

Elles échaufent beaucoup ; c'eft pour- Mauvais 
quoi l'on en doit ufer très modérément.e c"' 
De plus, elles ne conviennent point à 
ceux qui ont le ventre refferré parce-
qu'elles le refferrent encore davantage. 

Elles contiennent beaucoup d'huile Prince 
aromatique, Se de fel effentiel. p"' 
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te «ems, £'*es conviennent dans les temps froid; 
îeTm'pe- aux vieillards, aux phlegmatiques,&à 
«ment. c e u x qUj digèrent difficilement. 

Li 
RE M A RQ^VE S. 

A Mufcade eft une efpece de noi r , oultf 
•fruit d'un arbre étranger grand comme un 

poir ier , dont les feuilles reflèmblent à celles du 
pêcher , «Se qui croît abondamment dans l'Iflede 
Banda en Afie. La Mufcade femelle eft fort em
ployée dans les fauces, non feulement pour fon 
bon g o û t , mais encore pour fon odeur agréa
ble. 

Elle eft d'abord couverte de deux écorces, dont 
la première qui eft grofle, fè fend à mefure 
que le fruit meur i t , & laifle voir la féconde qui 
entoure «Se qui embraffe étroitement la noir, 
•& qui ne s'en fepare qu'en fe feichant. Cette 
dernière écorce eft fort odorante. On l'appelle 

Macîs Macis, «Se improprement fleur de Mufcade, dont 
flfUfo!d o n **e beaucoup en Médecine, «Se qui agit 

* a encore avec plus de force que la Noix Mufcade, 
pareeque fes principes font plus exaltez. Pour 
la Noix , quand elle a été fèparée de fon écorce, 
o n l a fait fecher pour la garder. Elle contient des 
principes exaltez, comme il a été dit , qui la 
rendent propre à atténuer les fucs vifqueux # 
groflîers, à-donner aux liqueurs plus de fluidité 
qu'elles n 'avoient , à augmenter la quantité des 
efprits, & enfin à produire tous les effets que 
nous avons attribuez à ce fruit. 

îv°'fc.id ° 1 1 C o n l " l e s Mufcades d a n s l e s 1A<-UX. 0"* 
confite. e " e s v iennent , c o m m e nous confifons ici 1» 
Vertus. Noix . Elles font d'un grand ufage pour ceux 
choix, qui vont fur mer . O n en envoyé par tout lçt 

monde . Elles font fort ftomacales. O n doit 
choifir les plus groffes 8e les plus nouvelles. On 

les 
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les employé auflî peur exciter la femence. 

La Mufcade fe nomme en Latin Nux Mof- E t ;T Oyi 
chata, àMofcho, Mufc, pareeque c'eft une ef- gi<.,' 
pece Àe Noix qui a une odeur forte & aroma
tique , quoique cependant elle ne fente point le 
Mufc. 

C H A P I T R E -LXXXIX. 

Du Gingembre. 

ON le doit choifir nouveau , bien choïxï 
nourri, bien feché, qui n'ait point 

été carié, qui foit d'une bonne odeur, 
de couleur grife, rougeâtre en dehors, 
Se blanche en dedans, «5c d'une faveur 
acre, piquante «5c aromatique. 

Il chaffe les vents, il pouffe par les uri- Bons efj 
nés, il atténue Se il divife les humeurs fcts» 
groflieres • il excite la femence, il aide 
a la digeftion, il provoque l'appétit, Se 
il refifte au venin. 

Son ufage trop fréquent enflamme les MarJvàïs, 
humeurs, «5c les rend fort acres. effc"' 

Il contient beaucoup de fel acre, «5c Priney 
d'huile. *"• 

Il convient dans les temps froids, aux te tenTs; 
vieillards, aux phlegmatiques, «5c à ceux Jé̂ mpe*-
dont les humeurs font groflieres «5c peu t-inent-
en mouvement, qui digèrent avec peine, 
Se qui font fujets aux vents ; mais il eft 
pernicieux aux jeunes gens d'un tempera-; 
jment chaud Se bilieux. 
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RE M A R Q,V E S. 

L E Gingembre eft une racine un peu plate, 
nouée, à demy ronde, longue «Se large à 

peu prés comme le pouce. On nous l'apporte 
des Ifles Antilles où on la cultive prefentement j, 
mais fon origine vient des grandes Indes. Bile 
s'étend, rampe , «Se multiplie beaucoup dans la 
terre. On a foin en la cueillant d'en laiffer tou
jours quelque morceau dans la terre, pour 
qu'elle fe multiplie de nouveau. On la fait fe
cher avec gramd foin fur les lieux, au Soleil & 
au four-, car elle eft chargée de beaucoup d'hu
midité qui la pourrirait en peu de temps. Quel
ques Marchans l'entourent d'un bol rouge pour 
l'empêcher de fe carier, «Se pour la confervet 
plus long-temps. Avant de l'employer on a foin 
de la bien monder de fon écorce. On la mêle 
dans les épices, principalement quand le poir 
vre eft cher, à caufe de fon goût acre & aroma
tique qui excite l'appétit. Elle contient un fel 
acre, fort incifif «Se pénétrant, «Se propre à aider 
à la digeftion, à atténuer les humeurs groffieres 
à ouvrir les glandes rénales , à lever les obftru-
«ftions, & a produire plufieurs autres effets 
lêmblables. Cette racine, quand on en ufe avec 
excès, échauffe beaucoup par la trop grande 
rarefaûion que fon fel excite dans les humeurs, 

f «rigem- Quand le Gingembre eft encore tendre, on 
bre en fa- le coupe fur les lieux par tranches, «Se on le 
**"*e' mange dans les falades avec du vinaigre, de 

l'huile & du fel. On dit qu'étant ainfi accom
modé , il eft fort agréable j il n'eft pas fi â«e 

que quand il a été feché, parcequ'il contient 
pour lors beaucoup d'humidité qui étend fes fels 
acres. Pour nous, nous ne pouvons le mange* 
de cette manière, pareequ'on ne nous l'envoyé 
que quand il eft bien fec. 
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On confit le Gingembre récemment tiré de Cïngenv 

la' terre avec le fucre, dans les lieux où on bre cou-
le cultive. On le fait auparavant tremper dans fic« 
de l'eau pour diminuer fon âcreté. Cette confi
ture eft d'un grand ufage pour ceux qui vont fur -/ 
mer. Elle eft propre pour refifter au venin, pour Veitu.7 
•le fcorbut, pour fortifier les parties, pour aider 
i. la digeftion. On doit choifir le Gingembre Choiirj 
confît, gros, molaffe, de conteur dorée, d'un 
goût agréable. Son Syrop doit être blanc, & 
affez cuit. On en mange à chaque fois un petit 
morceau gros comme le bout du doigt. 

Le Gingembre en Latin, Zingiber, vient du rtimolo? 
Grec, ÇfiyiC*&, qui lignifie la même chofe ; «Se gie. 
ce mot Grec, à ce qu'on prétend, a été tiré du. 
nom Indien , Zengebii, qui lignifie auflî Gin
gembre. 

On confit auflî au fucre la côte «Se la femence Angelij 
d'Angélique, «Se l'on s'en fert pour fe préferver ^ue. 
du mauvais air, 

C H A P I T R E LXXXX. 

Du Cachou. 

LE Cachou doit être choiïï pefant» choixi 
compacte, rougeâtre , d'un goût 

ftiptique «5c amer. 
Il eft cordial & ftomachal, il fortifie Bons eg 

le cerveau & les genfïves ; il eft propre • 
pour les catarres , pour l'enrouement, 
& pour corriger les mauvaifes haleines. 

Il échaufe beaucoup quand on s'en M-uva'4 
fert trop fréquemment : quand il a été "* 
prépara il ne convient point aux per
fonnes fujettes aux vapeurs , pour les 
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raifon s que l'on dira dans la fuite, 

princi- ji contient beaucoup d'huile «5c de fel 
ces. . . . l 

volatile. 
Le tems, H convient en tout temps aux vieil-
j/fe

e ' . lards, aux phlegmatiques, à ceux qui ont 
ramène, l'eftomac foible , «5c qui ont befoin de 

chofes fortifiantes. 
R E M*~A R Q^V ES. 

L E Cachou eft une pâte feche, rougeâtre,un 
peu gommeufe , prefque auflî dure qu'une 

pierre, amere «Se auftere au commencement, 
mais laiffant enfuite dans 'abouche une impref-

Efpeces. fion douce «Se agréable. On en diftingue de deux 
fortes. La première efpece qui eft la plus com
mune, eft compacte, de couleur rougeâtre, 
brune, traverfée de petites rayes blanchâtres. La 
féconde eft plus poreufe , moins pefante & plus 
pafle que la première. 

y La nature du Cochou n'eft pas encore bien 
cpnnue. Les uns veulent que ce foit une pâte 
faite par les Japonnois avec les extraits de 
graine de Bangue , de Calamus Aromaticus, 
de Regliffe , «Se d'Areca mêlez enfemble, & 
endurcis fur le feu. Les autres prétendent que 
le Cachou fe fait avec les fucs d'Aréca,' & 
l'écorce verte d'un arbre épineux du Japon ap
pelle Catechu, épaifîîs enfemble par la chaleur. 
D'auttes enfin veulent que le Cachou ne foit 
autre chofe qu'une terre du Levant nommée 

Mafqui- par les Indiens Mafquiqui , que l'on trouve 
S-»- ordinairement fur les hautes montagnes fous 

les racines des Cèdres. Cette dernière opinion 
n'a pas tant de vraifèmblance que les précé
dentes ; car ia confiftance & le* goût du Cachoii 
ont bien plus de rapport à un fuc epaiflî qu'ï 
me terre. 
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Comme le goût du Cachou eft d'abord un 

peu rebutant, on tâche de le rendre moins amer, 
plus agréable au goût, 8e odorant par la pré
paration fuivante. , 

On pulverife Se l'on mêle deux onces de Ca- dchoû 
chou avec une once de fucre Candi, un grain préparé, 
de mufc, <Sc autant d'Ambre gris. On incor
pore la poudre en pâte dure , avec une quantité 
fuffifante de mucilage de gomme adraganth 
tiré dans de l'eau de fleur^d'Orange, «Se l'on 
fait une mafle, qu'on forme enfuite en petits 
grains, que l'on fait fecher. 

Le Mufc & l'Ambre cjui entrent dans cette 
compofition la rendent peu propre aux per
fonnes fujettes aux vapeurs. On doit donc faire 
retrancher ces aromats de la compofition , 
quand on la veut faire fervir dans les affections 
hifteriques, où elle convient par elle même. 

Le Cachou fortifie les gencives par quelques 
particules ftiptiques qu'il contient, «Se qui fe 
font affez connoître par le goût feul. Les autres 
vertus qu'il produit, viennent des particules 
volatiles & fulphureufes, en quoi il abonde. 

C H A P I T R E LXXXXI. 

Des Gerofies - ou des doux de Girofles. 

ON doit choifir lesGerofles gros, re- choix. 
cents, faciles à rompre, d'un goût 

«5c d'une odeur agréables Se aromatiques. 
Us fortifient les parties ^ ils relîerrent, Bonsef-

ils arrêtent le vomilfement, ils refiftent fcts« 
à la malignité des humeurs, ils appaifent 
le mal des dents , ils atténuent les hu
meurs giofljeres «5c vifqueufes, ils aident 
à la digeftion, Se rendent l'haleine agréa-; 
ble. ' I iij 
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Mauvais ils échaufent beaucoup quand on s'en 
efftts* fert avec excès. 
Princi- Us contiennent beaucoup de fel effen. 
p e s ' Bel , & d'huile aromatique. 
Le tems, Us conviennent en hyver aux vieillards, 
le'wmpe- a u x phlegmatiques , «5c à ceux qui abon-
xament. dent en humeurs groflieres ; mais les 

jeunes gens d'un tempérament chaud k 
bilieux doivent s'en abftenir, ou en ufer 
modérément. 

R E M A R Q^V E S. 

LEs Gerofles font les fruits ou les fleurs ren-
durcies d'un arbre qui croît dans les Indes, 

Quand les Gerofles commencent à paroître, ils 
font d'une couleur verte, blanchâtre, enfuite ils 
deviennent roux, Se enfin bruns , corryne nous 

Calafur. les voyons.Les Arabes les appellentCalafur.lV 
y en a de deux fortes. Les premiers font ceux 
qui tombent en fecouant l'arbre qui les porte ; 
les féconds étant plus fortement attachez à l'ar
bre , ne tombent point «Se ils y augmentent 
dans la fuite fi bien en grandeur, qu'ils devien
nent gros comme le pouce. Ainfi les premiers 
Gerofles ne différent des féconds qu'en ce qu'il* 
font moins gros. «Se moins meurs. Ces derniers 

Anto- font très rares, «Se appeliez en Latin Antophilli, 
pbilli, se en François, Mères de Gerofles. Il naîtdelTus 
Memde u n e gomme noire, fort odorante, & d'un goût 
Gerofles. ° . ' 

aromatique. 
Les Gerofles font employez, dans les fauces 

pour leur goût «Se leur odeur aromatiques. Ils 
fortifient les parties; ils aident à la digeftion, & 
ils refiftent à la malignité des humeurs parleurs 
principes volatiles «Se exaltez, qui divifent & 
atténuent les aliments contenus dans l'eftomac, 
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qui confervent les liqueurs dans une juftc flui
dité, & qui augmentent la quantité des efprits. 
Ils arrêtent auffi le vomiffement «Se ils refluent, 
par ces mêmes principes volatiles, qui forti
fient les fibres des parties. 

Il y a une autre efpece de Gerofle très rare «Se Gfroflç 
pretieux, appelle Gerofle Royal. Il eft gros «Se I0>'*Jt 
long, à peu prés comme un grain d'Orge, «Se 
il porre en fon fommet une pethe couronne, ce 
qui peut-être lui a fait donner le nom de Ge
rofle royal. Il a plus de goût «Se d'odeur que le 
Gerofle ordinaire, & il croît à un arbre que l'on 
dit être unique en fon efpece, Se qui vjeht au 
milieu de l'IfleMaccia, dans les Indes Orien
tales. Nous ne voyons gueres de ce Gerofle , 
pareeque le Roy de rifle fait garder à vue l'arbre 
qui le porte, 6e ne veut point que d'autres que 
lui s'en fervent. 

Le Gerofle a la figure d'un clou, d'où vient Etimo'o; 
qu'on l'appelle Clou de Gerofle. On le nomme g'-, 
en Latin Caryophillus, ex wpuot, juglans,Se Qvtxov, 
folium, comme .qui diroit feuille de Noyer, par
eeque l'arbre fur lequel le Gerofle croît, a des 
feuilles à peu prés faites comme celles du Noyer* 

C H A P I T R E LXXXXII. 

De la Canelle. 

ON la doit choifir mince, récente, choix., 
d'une odeur agréable , d'une faveur 

un peu acre <5c aromatique , «5c d'une 
couleur tirant fur le rouge. 

Elle excite les fuèurs ; elle refifte au Bons & 
venin 5 elle fortifie l'eftomac, le cœur fccs* 
& le cerveau j elle aide à la digeftion ï 
elle excite les mois Se l'accouchement 

I iiij 
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aux femmes, «5c elle chaffe les vents. 

Mauvais s o n ufage immodéré enflamme les 
humeurs, Se les jette dans une grande 
agitation. 

ïrincï; Elle contient beaucoup d'huile exaltée, 
*"' &defelelTentiel. 
le tems, Elle convient en temps froid, aux 
ieclmpe- vieillards, aux phlegmatiques, aux me. 
jament. lancoliques , «5c à ceux qui ont un efto-

macfoible, «5c qui ne digèrent pas bien-
mais 'elle ne convient point aux jeunes 
gens d'un tempérament chaud & bi
lieux. 

REMARQ.VES. 

LA Canelle eft la féconde écorce des bran
ches d'un arbre qui croît en l'Ifle de Ceflart, 

Cet arbre vienr auflî en Java & en Malabar, 
mais non pas fi bon , ni en fi grande abon
dance. L- bois de l'arbre qui porte la Canelle, 
n'a ni goût, ni odeur, mais fa vertu principale 
eft dans fon écorce. Cette écorce étant feparée, 
fe divife facilement en deux -, on choifit celle 
de deffous preferablement à l'autre. On la met 
fecher au foleil, où elle fe roule comme nous 
la voyons, «Se où. elle acquiert une odeur Se un 
goût fort agréables & aromatiques, par une fer
mentation qui exalte fes principes. 

Il eft à remarquer que cette écorce nouvel
lement retirée de l'arbre, & avant que d'avoir 
été fechée, n'a prefque point de goût ni d'odeur, 
«Se qu'il lui faut une chaleur douce «Se tempérée 
pour qu'elle devienne agréable Se odorante. En 
effet, quand on Pexpofe à un Soleil trop chaud, 
«lie perd confiderablement de fes parties vola-
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files > Si elle fe noircit, pareeque fes parties hui
leufes fe rotiffent en quelque forte «Se acquièrent 
une couleur noirâtre. Quand au contraire elle 
demeure long-temps à fecher en temps humide, 
elle devient grife, «Se n'a prefque point de force, 
pareeque fes principes n'ont pas été fuflifàm-
ment exaltez. 

Du tems de Galien la Canelle étoit Ci rare,que 
les feuls Empereurs en avoienr chez eux-, encore 
l'a confervoient-ils avec grand foin dans leur 
Cabinet j mais l'excellence de cette drogue l'a 
rendue plus commune, en nous obligeant de 
l'aller chercher dans les lieux mêmes où elle 
vient. Nous ne nous arrêtetons point à expli
quer fes vertus, puifqu'elle contient à peu prés-
les mêmes principes que plufieurs drogues aro
matiques dont nous avons parlé dans les 
Chapitres précédents, Se qu'elle agit auflî de la 
même manière. 

On tire par expreflîon, du fruit de l'arbre qui Huife c*.; 
porte la Canelle , un fuc huileux d'une odeur 'ee . ^ 
& d'un goût aromatique, dont les habitans de ^ çAM±^ 
l'Ifle de Ceilan fe fervent pour fortifier l'efto- le, 
mac. La racine du même arbre fournit auflî par 
incifion une liqueur qui fent le Camphre. 

Il y a une autre efpece de Canelle, appellée Cafftit 
en Latin CaJJîa lignea ; elle a beaucoup de ref- lignta* 
femblance avec la* Canelle ordinaire par fon 
goût, par fon odeur Se par fa forme. Cependant 
elle eft plus épaiffe, & moins aromatique. On 
fa tire d'un arbre tout-à-fait femblable à celui' 
qui porte la Canelle, «Se qui eft confondu avec 
lui dans Tlfle de Ceilan : car on ne peut diftin-
guer ces denx arbres que par leurs écorces. Gre 
peut même dire que la Canelle Se le Cajfîa ligna» 
ne différent que par leur degré de bonté , Se' 
non pas pareeque ce foit deux, efpeces diffo-
sentes» 
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Etimolo- La Canelle en Latin Cinnamomum, qui fîgnj.' 
•gis fie, Amomum de la Chine. Elle eft encore appel-

lêeCanella, qui eft un diminutif de Canna. On 
a donné ce nom à cette écorce, pareeque fesbâ,-
cons reffemblent à de petites Cannes. 

C H A P I ï . R E LXXXXIII. 
De la Semence de Coriandre. 

choix. (~\^ -a doit cn°ifa grofle, bien nour-
V - / r i e , nouvelle, nette, bien feche, 
blanchâtre, d'un goût Se d'une odeur 
forte «5c agréable. 

Bons ef- Elle corrige la mauvaifè haleine; elle 
fcti' fortifie l'eftomac ; elle aide à la digeftion, 

étant prife après le repas -. elle chaffe les 
vents : elle refifte au mauvais air. 

Mauvais L'ufaee trop fréquent de la Coriandre 
effets. ^ fl

 ô i L. 0 

enflamme les humeurs , Se ne convient 
point aux perfonnes qui font d'un tem-
peramment chaud «5c bilieux. 

Krinei- Elle contient beaucoup d'huile exaltée, 
-3es* & médiocrement de fel efïèntiel. 
le tems, Elle convient dans les temps froids aux 
rage, 8e yjeillards, aux perfonnes dont les hu-
le tempe- . > _T 

«ment, meurs font groflieres «5c peu en mouve
ment , & dont l'eftomac ne digère pas 
facilement. 

R E M A R Q^V E S. 

LA plante qui porte la Coriandre eft cultivée* 
dans lesjardins, à caufe de fes graines dont 

« n fe fert .affez communément en MedecineK 
parmi les aliments. O n les employé dans le» 
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confitures, dans les liqueurs fpiritueufes Se dans 
la bière. Il nous en vient une grande quantité 
d'Aubervilliers, «Se de plufieurs lieux d'autour de 
Paris. Elles font vertes fur la plante,'mais elles 
deviennent blanchâtres à mefure qu'elles fe-
chent. Elles font d'un goût Se d'une odeur aro
matique Se fort agréable, quoique cepehdant le 
refte de la plante ait une odeur de punaife très 
defagreable, ce qui fait qu'il n'eft en ufage ni en 
Médecine, ni parmi les aliments. Il y a même 
quelques Auteurs qui prétendent que les feuilles 
de la Coriandre empoifonnent, quand on s'en 
fert intérieurement. 

Les vertus de la femence de Coriandre pro
viennent de fes ptincipes volatiles Se exaltez. 

Coriandre en Latin Coriandrum, à nietc. 
timex, punaife, pareeque, comme nous avons Etîmeîoj 
déjà remarqué, la plante qui porte la femence S18* 
de Coriandre, a une odeur de punaife. 

C H A P I T R E LXXXXIV. 

Du Poivre. 

I L y a deux fortes de Poivre dont on fé Diff«3Bi 
fert parmi les alimens ; fçavoir le cej* 

blanc 8c le noir. Le blanc doit être choifi 
nouveau, uni, poli, moins acre «5c moins 
piquant que le noir , bien nourri, pefant, 
net, ayant la figure extérieure d'un grain 
de Coriandre, mais étant plus gros, plus; 
dur «Se environné de petits rayons en for
me de côtes. Pour le noir, il doit être 
fort acre au goût, compacte, pefant,îiet, 
& d'une fuperficic inégale Se ridéç. 

I vj 



2 ©4 Traité des Aliment!. 
Bons ef- Le Poivre noir «5c le Poivre blanc font 

apéritifs, atténuent les humeurs groffie
res Se vifqueufes, aident à la digeftion, 
donnent de l'appétit, chalfent les vents, 
refiftent à la malignité des humeurs, ex
citent la femence. Le Poivre eft le re
mède le plus commun «5c le plus ordi
naire pour ceux à qui la luette s'eft relâ
chée i on l'applique deffus, «5c il la réta
blit dans fon état naturel. 

Mauvais L'Ufage fréquent du Poivre eft perni* 
effe"" deux aux perfonnes d'un tempérament 

chaud «5c bilieux ; car il enflamme le 
fang & les autres humeurs 

Prînci- Le Poivre noir contient* beaucoup 
*"' d'huile , de fel volatile «5c de fixe. 

Lé Poivre blanc contient beaucoup de 
fel fixe, médiocrement d'huile, «5c moins. 
de fel volatile que le noir. 

ië tems, Le Poivre eft convenable dans les 
ragcôc temps froids, aux vieillards, auxphleg. 
k t e m p e - f , » . • ,. ' . .&- .,«? 

«amène, manques, a ceux qui digèrent difficile
ment , «5c qui ont des humeurs groffierei 
Se peu en mouvement, 

R E M A R Q^V E S. 

LE Poivre noir eft le fruit d'une plante ram
pante «Se farmenteufe, comme le lierre. Le* 

grains de ce Poivre croifîènt fans queue, atta
chez le long d'un nerf, «Se entaflèz plufieurs en-

Poivre ' fèmble en grappe. On confit fur le lieu cette 
«onfic, grappe avec du fel «Se du vinaigre dans le temps 

c-u'elle eft encore tendre & verre. Les grains.da 
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Poivre font verts au commencement, puis ils 
deviennent noirs en meuriffant. On les cueille 

3uand ils font meurs, «Se on les fait fecher- il? 
irhinuent alors en groffeur, & ils fe rident à 

caufe de leur humidité qui' s'exhale.La plante qui 
porte le Poivre noir croît aux Indes, en Malaca, 
en Sumatra, Se en Java. Les habitans de ces Poivre-
pays la divifent en mâle «Se en femelle : cepen- J"ale,,ôc 

dant les grains de l'une Se de l'autre efpece font 
tout-à-fait femblables. 

L'origine du Poivre blanc n'eft pas encore Poîvre-
tout-à-fait connue. Les Anciens s'imaginoient blanc« 
que le Poivre blanc ne differoit du Poivre noir, Opinionr 

«-que comme le raifin blanc diffère du noir; ils d.es A"* 
difbient même que le Poivre blanc n'avoit cette £es M o ^ 
couleur que parcequ'il n'étoit pas encore meur, derne» *' 
«Se que le noir étoit celui qui avoit acquis toute fur fon 
fa maturité. Pour les Modernes,ils font fortdi- °'1Sine» 
vifez à ce fujet. Les uns prétendent que le Poi
vre blanc n'eft autre chofe que le Poivre noir , 
dont on a feparé la première éorce par le moyen 
de l'eau marine dans laquelle on la trempé ;,que 
d'ailleurs le Poivre blanc n'eft point ridé, par-
cequ'on lui a ôté fa première écorce.qui en fe fë> 
chant fe ridoitjqu'il eft d'une couleur blanchâtre,, 
pareeque le Poivre noir eft de la même couleus 
quand fa première écorce a été feparée ; qu'il eft 
plus gros que le Poivre noir, pareeque l'eau 
marine enttant dans fes pores, l'a gonflé ; qu'il 
eft moins acre que le Poivre noir, pareeque l'eau 
marine a diffour quelques fels volatiles qui fai-
foient fon âcreté, «Se qu'enfin il ne contient point 
à caufe de cela tant de fel volatile que le noir. 
D'autres aflurentque le Poivre blanc eft naturel, 
& qu'il fait une efpece toute différente de celle 
du Poivre noir- & ils difent que cette faufle opi
nion de quelques Modernes n'eft furvenue qu'à'. 
l'occafiwn de la rareté du Poivre blanc-cependanc 
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il fe peut faire que le Poivre blanc foit natnrel, 
«Se que Ton ait auflî trouvé la manière de le ton. 
treraire. 

Erreurs Diofcoride «Se avec lui Pline «Se Galien, fcr 
d t d,0«C *"onr *"ort t r o m P e z dans la defcriptron duPoivre, 
duquel --iS ^ *° n r i m a § i n e z q u e *e Poivre long croit 
«jues au- comme la goullè de la plante qui porte le Poi-
B « , vre ; que le Poivre blanc en étoit la graine qui 

n'étoit pas encore meure } & que le noir étoit 
celle que l'on avoit cueillie dans fa parfaite 
maturité. Par cette opinion ces Auteurs con
fondent le Poivre long avec le rond, quoique 
cependant ces deux lortes de Poivre viennent en 
differens lieux , & fur des plantes différentes» 
Nous ne parlerons point ici du Poivre long, par
cequ'il i;'eft point'en ufage parmi les aliments, 

On employé fon communément le Poivre 
rond dans les fauces à caufe de fon goût âcre& 
piquant. Il aide à la digeftion par fes fels vo
latiles qui divifent «Se qui atténuent les parties 
groffieres des aliments ; il chafle les vents, en 
diflblvant les humeurs vifqueufès qui les empê-
choient de fortir librement au dehors ; il refifte 
à la malignité des humeurs, en les coifferont 
dans la fluidité qui lent eft neceffaire pour qu
elles fe puiffent facilement diftribuer par-tout, 
Enfin il rétablit la luette en fortifiant, &,en 
deffeehant cette partiere lâchée,«Se abreuvée d'une 
humidiré trop abondante, 

rîtes Les fines épices dont ont fe fert afiêz commu. 
epices. nement dans les ragoûts , ne font autre chofe 

qu'une proportion convenable de Poivre noir, 
de Mufcade, de Gerofle , de Gingembre, d'A
nis vert, «Se de Coriandre. Elles chaffent kl 
vents- elles atténuent les humeurs yifqueutCî. 
& fortifient le cerveau, 
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C H A P I T R E LXXXXV. 

Du Sucre. 

LE Sucre doit être choifi beau, blanc, cbohe, 
bien rafiné, folide, difficile à calfer , 

criftalin en dedans étant rompu, d'un 
goût très agréable, «5c tirant un peu fur 
celui de la violette. 

Le Sucre eft propre pour le rhume; Bons cf. 
il adoucit les âcretez de la poitrine, ilfc"* 
atténue & incife les phlegmes vifqueux, 
«5c il excite le crachat. 

Il provoque un peu les vapeurs ; il fe Mauraî* 
tourne facilement en bile • il caufe des cffccs" 
maux de dents ; il les noircit, Se il échaufe 
beaucoup quand on s'en fert avec exés. 

Il contient beaucoup de fel effentiel, vûntU 
Se une médiocre quantité d'huile qui le pcs' 
rend inflammable. 

Il convient principalement en hiver, \e temï* 
aux vieillards, «5c à ceux qui font fujers îeTmpe-
à une.pituite falée qui leur tombe furl?. aracnc-
poitrine. 

RE M A R Q^V E S. 

L E Sucre eft le fel eflèntiel d'une efpece de 
rofeau qui,croît en abondance en plufieurs 

endroits des Indes, comme au Brefil, & dans 
les Mes Antilles. Ce rofeau vient aiifli en plu
fieurs lieux de la France • mais à peine y peut-il 
fupporter les rigueurs de l'hiver. Le Sucre étoit 
inconnu aux Anciens, ou du moins ils ne s'en 
fervoient point; aujourd'hui nous le mettons à 
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toute fauce, pour donner.aux aliments un goût 
plus délicieux, «Se pour les conferver plus long
temps. Plufieurs Auteurs regardent 1» Sucre 
comme un aliment fort pernicieux, parcequ'on 
en tire un efprit acide , fort acre «Se fort péné
trant. Wuillis entr'aiitres prétend que le fcorbur, 
qui eft très fréquent en Angleterre, ne vient que 
de l'ufage du Sucre. Je conviendrai volontiers 
qu'étant pris avec excès il peut produire plufieurs 
mauvais effets • mais il ne s'enfuit pas, de ce 
qu'on en rerire par la diftillation un efprit acide, 
que le Sucre foit toujours fi pernicieux ; car es 
même efprit eft étendu «Se embaraffé dans le Su
cre par des parties rameufes, qui lui ôtent pref
que toute fon adtion , au lieu que quand il en 
a été feparé, toutes fes parties font raflemblées, 
«Se n'étant plus retenues comme auparavanr,elles 
agiffent avec beaucoup de force. De plus, au-
roit-on raifon de dire que l'on ne doit point fe 
fervir de fel, parcequ'on en retire un efprit aci
de forr corrofif $ que l'on ne doit point fe fervit 
en Médecine de Salpêtre , pareeque l'efprit de 
nitre eft d'une violence extrême • «Se qu'enfin le 
vinaigre ne doit être jamais employé , parce
qu'il diffout plufieurs métaux. Je crois donc 
que le Sucre modérément prif, eft fouvent fa-
lutaire. Sa faveur douce «Se agréable provient 
de la liaifon étroite de fes fels «Se de fes foufres, 
Il eft propre pour le rhume , & pouf adoucir 
les âcretez de la poitrine par fes parties huileu
fes , il excite auflî le crachat, .en atténuant pst 
fon fel effentiel les phlegmes vifqueux qui s'é-
toient attachez au poumons. 

Le Sucre, avant que d'acquérir fa blancheur 
& fa netteté, paflè par plufieurs états différents: 
premièrement, on met les cannes à Sucre, ou 
cannameles dans de certains preffoirs, ou moir-
lins., pour en tirer le'fuc ,.que l'on purifie plu-r 
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îîeurs foïs avec des blancs d'œufs 8e de l'eau de 
chaux,8e que l'on fait paflèr par des chauffes d'y-
pocras ; on le cuit enfuice jufques à une confi
ftance raifonnable; Ce Sucre eft appelle Mof- Moi*, ou** 
couade grife. . •f'e Gr•l"e-

En fécond l ieu, on prend cette Mofcouade, Cailun 
que l'on purifie de rechef avec de l'eau de chaux "a<!": « oa 

& des blancs d'œufs. Ce Sucre eft appelle Caf- c™oa*'-
tonade ou Caflbnade , qui vient de Kaft mot 
Alleman qui veut dire Caiffe , parcequ'on la 
tranfporte ordinairement dans des caiffes. 

Enfin le Sucre en pain eft une Mofcouade Suer: en 
très clarifiée par le moyen de l'eau de chaux Se Paini 
des blancs d'œufs, cuitte fur le feu, «Se verfée 
enfuite dans des moules d'une figure pyrami
dale , comme nous voyons les pains de Sucre, 
Si le Sucre n'étoit pas affez blanc, on réitère 
aie clarifier de la même manière,, jufques à ce 
qu'il ait acquis une très grande blancheur. 

On fe fert de l'eau de chaux «Se des blancs" 
d'œufs pour purifier de plus en plus le Sucre , 
pareeque l'eau de chaux par les parties de feu 
qu'elle contient, divife «Se atténue les vifeofîtez 
qui fe rencontrent dans le Sucre, «Se dégage 
par ce moyen fon fel eflentiel de ces mêmes 
vifeofîtez aufquelles il étoit fortement attaché. 
Pour les blancs d'œufs, ils agiflènt en cette oc-
cafion , en abforbant par leurs parties rameufes 
«Se gluantes les impureté z qui fe trouvent dans 
le Sucre. On réitère fouvent ces clarifications, 
afin que ce qui n'a point été emporté dans une 
fois, le foit dans l'autre. 

Ces clarifications réitérées enlèvent avec 
elles beaucoup de parties fulphureufês. Ainfi la 
Caftonade diffère de la Mofcouade en ce qu'elle 
contient moins de ces parties que la Mofçouadej 
& le Sucre en pain diffère de la Caftonnade en 
ce qu'il en contient encore moins. C'eft auffi 
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pourquoi la Caftonnade fucre davantage'diïefe* 
Sucre en pain ; car étant plus chargée de par
ties vifqueufes «Se gluantes, elle demeure loua-
temps attachée aux fibres de la langue, & y fajt 
une impreflîon plus longue. On remarque en
core que les S-yrops & les Confitures faites avec 
la Caftonnade, fe candiflènt moins que celles 
qui font faites avec le Sucre. Cela vient de ce 
que les parties graiffeufes de la Caftonnade em
pêchent la criftallifation. 

Sucre Le Sucre candy n'eft autre chofe que le Sucre 
candi, criftallifé, «Se rendu plus compacte qu'il n'étoi" 

auparavanr j c'eft pourquoi le Sucre candy em 
tier ou en morceaux, demeure plus long-temi 
dans la bouche à Ce fondre, «Se y fait par confe-
quent plus d'impreflîon que l'autre Sucre j c'eft 
auflî pourquoi il eft plus employé que l'autre 
pour adoucir les humeurs acres qui tombent fur' 
la poitrine. Il faut cependant remarquer que \t 
"Sucre candy bien pulverifé, fe diffout au moins1 

suffi facilement que l'autre Sucre, pareeque! 
chacune de fes parties ayant alors plus de fur-
faces qu'elles n^en avoient, «Se n'étant plusétroi» 
tement unies fes unes aux autres, fe difîolvent 
très facilement dans la liqueur où elles fe ren
contrent. Le Sucre candy eft blanc ou rouge, 
fuivant qu'il eft fait avec le Sucre bien rafiné, 
ou avec la Mofcouade rouge. 

On prépare encore le Sucre de plufieurs autres 
manières pour faire le Sucre d'orge, & les pe-» 
nides. Tous ces Sucres ont les mêmes vertus 
que le Sucre candy. Nous ne décrirons point 
comment on les fait, parcequ'on le feait aflèi< 

MM 
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C H A P I T R E LXXXXVI. 
> Du Sel. 

I Ly a deux fortes de fel dont on fe fert D.fFerei». 
parmi les aliments,- fçavoir le Sel tiré cc5, 

des fontaines «5c des puits, «5c le Sel marin. 
L'un «5c Pautre doivent êtrechoifiscom- choix, 
pactes /folides, fe fondant aifément dans 
l'eau, d'un goût piquant,& pénétrant. 

Le Sel commun eft purgatif, apéritif, Bons ef-
déterfif «Se déficcatif. Il excite l'appétit j fets' 
il aide à la digeftion ; il produit de bons 
effets dans les douleurs de la colique Se. 
dans la fupprefUon d'urine. On s'en fert 
dans l'apoplexie «5c dans les convulfîons. 
On en mêle dans les fuppofîtoires «5c dans 
les lavemens. On en applique aufll chau
dement derrière le cou pour raréfier & 
pour difllper les catarres. 

L'ufage immodéré du Sel échaufe beau- Mauvais 
coup, & produit fouvent la cachexie «5c effets' 
le fcorbut. 

Le Sel commun contient beaucoup de r^si * 
liqueur acide mêlée intimement avec p"' 
quelque portion de terre «5c une très petite 
quantité de foulfre. 

Le Sel convient en tout temps, à tonte ie tems; 
forte d'âge «5c de tempérament, pourvu }e

a
t
g
e
e
T'pt! 

que l'on en ufe très modérément. rament. 
R E M A R Q_V E S. 

L E Sel Commun eft le fcul minerai que je S*1 corai. 
feache, dont on fe ferve parmi les aliments m*a!' 
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Ses ufages merveilleux l'ont fait nommer pr 
Lucrèce . P*n*<it. Homère, Platon, & plufieur 
autres l'appclloicnt, -••• «,. •*/«• ;>i5«$iAfctr**v?, 
orf«i Jivtwêm & T>fJ smiciffimum t parce 
qu'autrefois les P.iycns dans leurs facnHcef 
«voient toujours de U farine mclce avec du (cl 
pour jetter (ur !e$ viennes. 11 étoit aufll recoin-
manUt au peuple de Dieu de ne jamais taire de 
facnficc tans Ici- Pline prétend qu'il n*/ a rua 
dans ; i nature de plus utile & de plus nccelfjuc 
que le Soleil 5: *!c Sel. tythagorc nunju: le 
K'.oi.i indil'pcnfablcquc nous en avons , parto-
qur , dir-il , il n'y a point de table où l'on s'en 
punie palier , 6c l'htolc de Saleme veut prou-
ter la même cliofe par ic vers fuivant. 

Qmnh mtnfa mxU font tut sbfqtte f*il$. 

Il y a même quelques gens qui regardent 
comme tin mauvais préface quand le Sel man
que tiir uncrabiCjOti quand il s'y répand. Plutaf-
que remarque que le. meilleure'; viandes font 
iulipides (.jpi Sel%êcque fans lui on ne les peut 
manger, ce que Ion voit auflî par ce vers. 

Ken f*fit cft.t btnct que, datur abfjHe f*te0 

C'eft îe Sel qui fc trouve naturellement danf 
les mixtes 9 ou que l'on niÊIc avec eux^ qui let 
rend fermer, le qui fait qu'ils fc confervenr 
plus long-temps. C'eft lui feul encore qui 
donne aux viandes un certain piquant, en quoi 
confide leur fa-eur Se leur goût; & c'eft d'où 
l'on a pris occafion d'appeller les bons mors, U 
les ponte» d'cfprit, des Sels. Les gens butor-fo 
& groiTiers par h mciot 'aifon fc nomment eu 
.Latin , Irtfttl/i , ntr m'itxtn faits Libère dtmntnr. 
Comme ce vers de Catulle le fait aflêz cou-
noîrre. 

ZUitis in tsm m*£n*ejt corperemicafatii* 
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-QueJjfipes gens prétendent que le fel ne con

tribue pas peu à rendre l'efprit plus vif & plus 
brillant ; fondez, fur le rapport de certaines hif-
toires, qui aflurent qu'il (e trouve des Nations 
qui ne mangent.point de Sel, lefquelles font 
tout-à-fait groflieres & ftupides; & Homère 
voulant décrue l'ignorance d'un certain peuple, 
dit: 

i os t*, fouat ÙxtKXâTd» 

A'y^iç W â ABtVi fMfjuyt&yw £<fkp Utai* 

Illi non aquora nef uni i 
Necfale conditis noverunt carnibus uti. 

La formation des Sels vient de ce qu'une li- Forma: 
/quéur acide fe corpor/fie & fe mêle intimement tion des 
avec quelques matrices terreftres, comme toute s?1$« 
perfonne, pour peu verfée qu'elle foie dans la 
Chimie, le pourra aifément reconnoître. Cette 
opération naturelle de Chimie fè paiTe conti
nuellement dans les entrailles de la terre, où il 
fè rencontre toujours des liqueurs acides, & des 
matrices terreftres pour les recevoir dans leurs 
pores. C'eft de cette manière que fe forme le Selgem-i 
Sel gemme, ainfi appelle parcequ'il eft luifant, mc-
& prefque diaphane. Ce Sel eft le plus abondant Etimolo»; 
qu'il y ait au monde, & ne fe trouve pas feule- &u 

ment en plufieurs montagnes de l'Europe d'une 
vafte étendue , mais encore en une infinité de 
mines en Egipte êc aux Indes. Il eft à prefent 
comme démontré que ce Sel fournit aux eaux 
de plufieurs puits & de plufieurs fontaines & à 
la mer leur falure. Toute la différence qui fe 
trouve entre le Sel gemme & celui que l'on re
tire des fontaines, defr puits & de la mer, eft 
•que le Sel gemme n'ayant pas été adouci & dé
layé p«ar des eaux comme l'autre, eft un peu 

• plus piquant. Cependant il a les mêmes qua*-
litcz* âc il contient les mêmes principes-que le 
Sel commun. 
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% 14 T'Aitê des Aliments. 
%Auïttz Le Sel des puits Se des foiit.ujics lert *n pi*. 
• "'« ficurs luu*. Cependant Je Sel marin eft le piut 
} ul

2 connu i ». O.i iclirc ce dernier ou p u évapo. 
ration dans de grandes chaudières sic plomb, 
comme en Norman m ou par eryftallilaiion 
en p tus crains de ii-ure cubique, comme à 
Bruuigc , a la Rochelle, & en quantité d\.utrei 
en Irons où il y a des marais Calants. Il faut re
marquer que le Sel que Ton retire par évipora-
tion eft p.u . net Jk plus blanc que l'autre nuil 
qu'il cil moins faîc Se moins piquant. La rai.bn 
en Uè que le feu dans l'évaporanon lui a fait 
perdre quelque porrionde la liqueur acide qu'il 
tonrenoit auparavant; au lieu que celui qui 
vient par crvltaliilation , n'ayant lien perdu par 
la loi je uu feu comme le premier . couferve 
toute Ci ialurc. Il eft un peu gris à caufe de 
quelque portion terreftre qu'il a emportée afCC 
lui i xiqu'ou l'a retiré de; aires (alants. Pour 
le rendre blanc on n'a qu'a le diflfoudre dans de 
l'eau , litrer la liqueur, «5c la faire évaporer juf-
qu« a liccué , mais pou. lors ce Sel perd un 
peu de ù force de la même manière que k 
Sei nré par évaporation en Normandie. 

Le Sri commun donne de l'appétit, par le 
picotement qu'il excite aux fibres du ventricule, 
11 ai le a h digeftion par le fecours de fes jar* 
nés trancinntes qui dîvifcnt Se qui atténuent lef 
Vimri.ts contenus dans l'eftomac. Il produit 
aufli de bons effets dans les douleurs de la collo
que en precipkant Se cliaflant au dehors le* 
puticu.es acres qui les caufoient, Se de plus en 
pico:inc les glandes inreftinalcs, 6c exittnt une 
évacuanon des humeurs qui pou voient caufe 
le entretenir la colique. On fe fert aufli dam 
l'ap<vicric du fel que l'on met dans la bouche 
en malade t afi i que picotant Se frount rude** 
«ic..i les fibres de la langue , il puifle cxcucc 

http://puticu.es
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une efpece d'ébranlement dans le genre ner
veux , qui donne occafion aux efprits de Ce dér 
gager des matières groffieres qui les accabloient. 

Le Sel étanr pris en grande quantité , échaufe 
beaucoup , *parce qu'atténuant & divifant trop 
fortement les humeurs, il les jette dans une agi
tation éxceffive. Il peut auili caufer le feorbutj 
la raifon en eft que cette maladie provenant 
d'une abondance de fucs acides & greffiers , le 
Sel commim qui eft acide Contribue à leur pro
duction Se à lejjr augmentation. 

Quelques-uns prétendent que ie Sel en Latin Etimolo-
Sal, eft dérivé du verbe Salive , fauter , parce Vc% 
qu'étant mis dans le feu, il faute. & fait aflèz 
de bruit. D'autres veulent que ce {oit aSal$y hoc 
eft * mari, & Sole , pareeque quand on laiflfc 
Peau de la mer en quelque endroits, Se expofée 
au Soleil, le Sel paroît à mefiire que l'eau s'é
vapore. Mais la meilleure étimologie du mot 
Latin Sal^ vient du Grec *> qui fignifie auffi 
Sel, Se dont on n'a fait que t.ranfpofcr les let^ 
très. 
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S E C O N D E P A R T I E . 

Des Alimens tirez, des Animaux* 

JE ne traiterai point ici une queftion 
qui partage encore les Anatomiftes; 

lçavoir, Ci tous les animaux tirent leur 
origine d'œufs, qui contiennent chacun 
en racourci les parties de l'animal,ou bien 
s'ils peuvent provenir du fimple mélange 
des iemences du mâle & de la femelle, 
comme les Anciens le prétendoient. Je 
dirai feulement en parlant que les nou
velles découvertes anatomiques femblent 
décider en faveur des œufs. D'ailleurs il 
n'eft pas aifé de croire que l'Auteur de 
la Nature eût laiiTé à la difcretion & à la 
rencontre fortuite de quelques Atome», 
la formation d'un corps propre à tant 
de différents mouvements, & compole 
avec autant d'artifice qu'eft celui de l'ani» 
mal ; Il .eft ce me femble plus vrai-fem-
blable de dire que Dieu qui agit toujour» 

pat. 
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par les voyes les plus fimples & les plus 
confiantes, en formant au commence
ment du monde les deux premiers ani
maux de chaque cfpeee, renferma dans 
la femelle tous les œufs de fa poftericé, 
de forte que le mâle ne fert qu'à vivifier 
Se à faire éclore les petits de l'œuf par 
les ef*5rics de-fa femence ? Enfin s'il eft 
vrai, comme on n'en peut gueres dou
ter , que toutes les plantes viennent de 
femences qui en contiennent toutes les 
parties en petit, je crois que nous pou
vons aufll conjecturer avec raifon, que 
les animaux viennent d'ecufs, puifque 
ces deux elpeces de machines ont un fi 
grand raport les unes avec les autres, 
comme nous l'avons déjà fait voir en par
lant des Végétaux. 

On divife les animaux qui fervent dans 
les aliments, en quatre clalTes-, en ter
reftres , comme font les Quadrupèdes 
qui habitent fur la terre • en volatiles, " 
comme font les Oifeaux qui s'élèvent 
dans l'air-, en Aquatiques, comme font 
les Poilïbns ; Se en Amphibies, comme 
font les Grenouilles, les Tortues, &c. 
qui vivent fur la terre Se dans l'eau. 

On peut dire en gênerai, que les ani- Differ-n. 
maux terreftres nourrilîent plus que tous r"cfde* 
les autres, Se qu'ils fourniiïènt un ali- animaux* 
ment plus folide, pluscompa&e, 8e qui 
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fe difïîpe moins que celui des autres ani, 
maux. Pour les Volatiles, ils font la plu
part plus agréables & plus délicats que 
les terreftres • 8c ils Ce digèrent aufli plus 
facilement qu'eux. Enfin les PoilTons font 
de tous les animaux les plus aifez àdi. 
gérer, les plus humides Se les plus froids; 
mais ils nourriiTent auiîi moins que les 
autres, Se ils fe corrompent plus faci
lement. Quelques Médecins les or
donnent dans la diète des febricitants, 
parcequ'ils fe diftribuent aifément fans 
exciter de grands mouvements dans la 
mafle du fang, comme font les autres 
animaux qui abondent davantage en fou
fres & en fels volatiles. Pour les Amphi-
bies, comme ils participent des terreftres 
& des aquatiques , nous ne dirons rien 
de particulier à leur fujet. 

Au refte, comme tous ces animaux ont 
différentes parties qui ne nourriiTent pas 
tontes également, Se qui produifent mê
me quelquefois des effets différents, je 
crois qu'il eft à propos d'en dire ici quel
que chofe. 

ciu-ir La première partie des animaux qui 
Icui"cUdes fe prelente , eft leur chair mufculeufe, 
animaux. qUl eft de toutes la plus nourrilîante, 

celle qui produit un meilleur fuc, & en
fin qui eft le plus en ufage. Elle compoie 
la plus grande portion de l'animal. Ccttt 
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chair diffère considérablement fuivant 
l!âge de l'animal, fuivant les lieux où il 
habite, fuivant les aliments dont il fe fert, 
fuivant fon fexe, fuivant qu'il a été châ
tré , ou non, s'il eft mâle , 8c enfin fui
vant la manière dont on la prépare pour 
la manger. 

Les animaux trop jeunes, Se même qui 
-tètent encore, ont ordinairement une 
chair tendre, molle, humide, vifqucufe, 
8e chargée d'humiditez fuperflues. Ce
pendant elle fe digère alfcz facilement, 
Se tient le ventre libre. La chair des ani
maux plus avancez en âge, eft plus ferme, 
8c produit un meilleur aliment ; mais 
celle des animaux vieux, 8c qui tirent à 
leur fin, devient pour l'ordinaire feche, 
aride, dure, «5c difficile à digérer. Il y a 
pourtant ici une exception à faire en fa
veur des PoilTons , qui pour la plupart 
deviennent plus agréables au goût à me
fure qu'ils vieilliflent , quoique néan
moins il y en ait aufli qui ne font eftimez 
que pendant qu'ils font jeunes. La diffé
rence de la chair des animaux, par ra-
port aux lieux où ils habitent, eft confi-
.derable- car fuivant les divers pays, elle 
a bien fouvent un goût 8e des qualitez 
différentes. Celle des animaux qui vivent 
dans les lieux humides 8c marécageux, 
produit beaucoup d'humeurs groflieres : 
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xxo Traité des Aliments. 
celle-au contraire des animaux qui lu. 
bitent les montagnes, qui font conti. 
nuellement en mouvement, «5c qui réf. 
pirent un air pur Se ferein, eft falntaire, 
facile à digérer , rendant un fuc nour-
riliant Se agréable au goût. 

Les aliments dont les animaux Ce fer. 
vent, apportent auffi beaucoup de chan
gement à leur chair. En effet, quelle 
différence de goût fe trouve-t-il entre 
Jes Lapins nourris à la maifon avec des 
choux, Se ceux qui habitent les garennes, 
où ils vivent d'herbes fortes & odorantes! 
Combien les Cochons domeftiques qui 
mangent mille faletez, different-ils des 
Cochons fauvnges, ou des Sangliers qui 
fe, nourriiTent de glands, Se d'autres ali
ments qui fe trouvent dans les bois ? On 
dit que les habitans de la mer Glaciale 
manquant chez eux de pafturage, don
nent à manger à leurs Bœufs 8c à leurs 
Vaches des PoilTbns, Se que la chair de 
ces animaux, auffi-bien que le lait des 
Vaches, fent tout-à-fait le PoilTon. 

Pour ce qui eft du fexe, comme les 
animaux mâles font d'un tempérament 
plus chaud que les femelles, leur chair 
eft aufli plus feche, moins chargée d'hu-
miditez fuperflues, Se plus propre à pro
duire un bon aliment. 

La chair des animaux qui ont été cha-
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irez, principalement dans leur jeune Ile, 
eft beaucoup plus tendre, plus agréable 
au goût, plus nourriifante «Se plus aifee 
à digérer que celle des animaux qui ne 
l'ont point été. La raifon en eft que 
dans ces derniers il fe fait allez fouvent 
une perte confiderable des principes les 
plus fpiritueux «5c les plus balfamiques 
de la malle de leur fang par les parties 
de la génération • au lieu que dans les 
premiers ces mêmes principes ne s'échâ-
pent point au dehors, «5c fervent par con
fisquent à rendre leur chair plus fuccu-
lente, «5c d'un goût moins fort & moins 
defagreable que n'eft celle des autres. 
Gette vérité paroît clairement dans les 
Bœ-ufs, dans les Moutons, & dans plu
fieurs autres animaux qui ont été châtrez. 

Enfin comme notre eftomac ne pour-
roi t jamais fupporter la chair crue des 
animaux, on la fait bouillir, ou rôtir, 
ou frire, pour la rendre plus facile à 
digérer; on l'alfaifonne auflî de plufieurs 
manières différentes qui relèvent «Se qui 
changent confiderablement Ion goût. 

Les Viandes bouillies étant plus hu
mides que les autres, elles conviennent 
davantage à ceux qui font d'un tempe-
ramant Cec, chaud, bilieux, «Se qui ont le 
ventre refferré. Les viandes frites 8c rô
ties conviennent au contraire à ceux qui 
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font d'un tempérament pituiteux, qui 
abondent en humiditez fuperrlues, qui 
font fujets à des catharres, & à d'autres 
maladies de la même nature. 

Après avoir examiné la chair mufcu-
leule, venons aux autres parties qui ne 
laiflènt pas d'être employées alTez fré
quemment parmi les aliments, & où il 
y a plufieurs chofes à confiderer. 

ie foye. Le Foye eft une vifcere deftiné pour 
purifier la mafîè du fang en la déchar
geant des humeurs bilieufes qu'elle con
tient. Il eft ordinairement d'une fubftan-
ce compade, relTerrée dans fes parties, 
difficile à digérer, & propre à produire 
des obftru&ions. Cependant il diffère 
beaucoup, fuivant l'efpece de l'animal, 
fuivant font âge , fuivant les aliments 
qu'on lui donne, Se fuivant la quantité 
différente de ces mêmes aliments. Le? 
animaux qui font dans un âgefleurilTant, 
«5c qui ont été nourris «5c engrailTez avec 
de bons aliments qui leur ont été don
nez en affez grande abondance, ont un 
foye tendre, fucculent, Se d'un goût a-
greable. Par exemple . on mange avec 
délice les foyes gras des poules, des pou
lets, des chapons, des oyes, & de ces 
jeunes cochons que l'on a nourris -, avec 
dé la farine, du lait, des figues feches, 
des fèves, «5c plufieurs autres aliments 
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pareils. On fait encore allez de cas du 
foye de Veau • mais ceux de plufieurs 
quadrupèdes déjà avancez en âge, peu
vent palier pour de fort mauvais aliments. 

La Ratte eft un vifeere qui produit "-abatte, 
toujours un fuc grolîler, épais, mélanco
lique, «5c qui fe digère difficilement. 

Les reins font ainfi appeliez, «--« TO 
fïw, à flttendo, couler, pareeque les ".«Rein» 
ferofitez du fang s'y filtrent, t\ y cou. ™o£°' 
lent continuellement. On les nomme 
vulgairement en François, Rognons. Ces 
parties font pour l'ordinaire d'une fub-
ftance folide «5c compacte, qui les,rend 
difficiles à digérer, «5c propres à produire 
des obftnuftions. Cependant il y a quel
ques animaux jeunes dont les reins font 
alTèz tendres, 8c d'un bon goût ; comme 
par exemple ceux des agneaux, des veaux, 
des cochons de lait, 8c de plufieurs autres. 

Le Cœur tient le premier rang parmi LtCaur. 
les vifeeres • on peut dire que c'eft celui 
qui jouit le premier de la vie, «5c qui la 
perd le dernier. C'eft un mufcle d'une 
îubftance fort folide «Se fort compacte , 
«Se qui par confequent fe digère un peu 
difficilement. Cependant quand il eft 
bien cuit , il nourrit beaucoup, «Se il pro
duit un allez bon lue. 

Le Poumon en Latin, Pulmo, «Se en r.-r\û-
—, r , > .-» r « f • > m o n . 

G r e c , •avi-j^.OY) am ns -m<iv}i*T>s, a Jpirtrttt 
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pareeque le Poumon dans fes deux mou-
vemens alternatifs d'infpiration 8c d'ex
piration, reçoit l'air au dedans «Se le re
jette enfuite au dehors, à peu prés de la 
même manière qu'un fouflet. C'eft aufli 
ce qui avoit fait appeller le Poumon par 
quelques Philofophes, cordis flabelluoif 
& ventilabrum, l'éventail, ou le fouflet 
du cœur. Il eft d'une fubftance molle, 
humide , fucculente , légère , facile à 
digérer f «5e affez nourriflante. Enfin il 
peut paffer pour un bon aliment. 

Le«cUn- L e s Glandes font prefque toutes ten
dres , friables, agréables au goût, de bon 
fuc, nourrilTantes, «5c aifées à digeter, 
principalement quand l'animal s'eft bien 
porté, Se qu'on lui a donné de bons 
aliments, 

tes Tef. Les Tefticules font appeliez en Latin, 
Tefles, parcequ'ils font comme des ga
rants irréprochables de la virilité & de 
la fécondité. Ces parties ont une faveur 
forte «Se defagreable dans les animaux 
avancez en âge- mais dans, les jeunes 
elles font d'un goût affez délicat; «Scelles 
produifent un bon fuc. 

La Langue, ainfi appellée du mot 
lingere, lécher- eft une partie qui fur-
palTê toutes les autres pour fon goût ex
cellent. Elle produit un bon fuc. Les 
langues d'Agneau , de Cochon , de 

ticuks. 

l a Lan 
guc. 
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Mouton, font fort aifées à digérer ; 
celle de Bœuf produit un aliment un 
peu plus groffier • mais elle eft d'une 
faveur très agréable, Se elle nourrit 
beaucoup. 

Les pieds, «Se les autres extrêmitez qui LesPkds 
font toutes compofées de membranes, 
de ligaments, de tendons, de veines, 
d'artères «Se de cartilages, produifent un 
fuc vifqueux , glutineux , rafraîchilfant 
«5e humrctanr. Ces parties font naturel
lement difficiles à digérer ; c'eft pour
quoi l'on n'employé parmi les aliments 
que celles qui viennent d'un animal jeu
ne, «Se s'il fe peut, qui tête encore. 
. Le cerveau, la moelle de l'épine, «Se te cet-

la. graille font d'une fubftance infipide, "oeiie * 
difficile à digérer , propre à produire un de l'épi-
fuc groffier ù\. épais, à exciter desnaufées grVjffe.

la 

Se à abbatre l'appétit. 
Qui croiroit que les cornes font en Les' Coi> 

ufage parmi les aliments ? Cependant "cS" 
celles de Cerf nouvellement nées «5c en 
core tendres «5c molles, nouniffent beau
coup, «5c font d'un manger très délicat. 
On fait encore avec les cornes de Cerf 
une gelée qui a de très bons ufages, 
comme nous le dirons ,dans' le Chapitre 
du Cerf. 

On a aufll trouvé dans ces derniers leios, 
temps une manière pour pouvoir fe fer-
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vir des os parmi les aliments. On les 
met dans une machine inventée par 
Monfieur Papin, & l'on en tire une ef
pece de bouillon ou de gelée fort nour-
riflante. 

t'Efto. L'eftomac «Se les inteftins des animaux 
îeTintef étant d'une fubftance membraneufe, ils 
tins. font aufli, comme les autres membranes, 

durs, vifqueux, glutineux, difficiles à 
digérer, «5c propres à produire des obftru-
ctions. 

Le sang. Le fang des animaux eft quelquefois 
en ufage; cependant de quelque maniè
re qu'on le prépare, (car on ne l'em
ployé pas feul, «5c tel qu'il fort des veines 
& des .artères ) il eft toujours difficile à 
digérer, il fe coagule aifément, 8e four
nit quantité d'humeurs groflieres. On 
prétend que le fang de Taureau nou
vellement tiré , «5c bu aufli- tôt, empoi-
fonne ; Se que Themiftocle perdit la vie 
pour en avoir ufé. 

Le faag dont nous nous fervons le plus 
ordinairement , eft celui de Cochon, 
dont on fait du boudin. Le fang de Liè
vre eft encore allez agréable. On fe fert 
aufli de celui de plufieurs autres animaux 
dans la Médecine plutôt que dans les 
aliments, comme le remarque Diofco» 
ride, 1. i. c. yi. 

L'ufage qu'on fajt des animaux parmi 
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les aliments , diffère beaucoup fuivant 
les peuples «5c les pays, En effet, nous 
en avons ici de certains que nous ne 
pourrions jamais manger que dans une 
neceflité très preffante, pareeque nous 
avons contracté pour eux une forte ré
pugnance , fans néanmoins trop fça-
voir pourquoi.- Cependant ces mêmes 
animaux font recherchez avec èmpreffe-
ment en plufieurs endroits. Il y en a en
core plufieurs autres dont nous ne nous 
fervons point ici, pareequ'ils ne s'y trou
vent point ; on les mange avec plaifit 
aux lieux où ils prennent naiffance. Nous 
en dirons quelque chofe dans la fuite. 

LesPolonois, les AllemanstScles An- Mmfcre 
glois qui ont chez eux de gras pâturages, ^/Âi^. 
nourriiTent toute forte de troupeaux -, ce- mus, 
pendant ils font plus de cas de la chair n"^^* 
de Bœuf & de Cochon, que de celle de Angiois, 
tout autre animal. Les Italiens & les Si- -jens/dês 
ciliens ne font pas fi carnafllers. Pour Efp*-
les Efpagnols, ils fe font accoutumez à gn° 
manger peu de viande -, «5e la raifon en 
eft peut-être pareeque leur pays eft allez 
fterile, & qu'ils ne veulent pas fe don
ner la peine de le rendre fertile en le 
cultivant. 

Les François dont Je pays abonde en DtsFra»; 
tout , fe fervent auflî de beaucoup de iw* 
fortes d'animaux qu'ils accommodent Se 
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qu'ils préparent «fune manière fi déli
cate, fi relevée «5c fi agréable au goût, que 
l'on peut dire qu'ils ont rafiné fur cette 
matière, «5e qu'ils furpaffent en cela, 
comme en plufieurs autres chofes, tou
tes les Nations, 

re pia- Chez plufieurs peuples Septentrionaux 
peuples o n fe kùc u n grand régal de la chair 
septen- d'Ours, de Loup Se de Renard. Jonfton 
tnonaux. r a p p 0 r t e aum" qUe p o n voit; afl~ez fouvent 

dans les vaftes forefts des pays Septen
trionaux un certain animal appelle en 
Latin , Tarandus, lequel y vient ordi
nairement attroupé, «5e quelquefois en 
fi grand nombre, qu'on y en a compté 
jufques à mille bandes. Les habitans de 
ces lieux prennent cet animal, le dom
ptent, «Se s'en fervent comme nous fai
sons des chevaux, parcequ'il court très 
vite • ils mangent aufli fa chair qui eft 
fort délicate «5c fort agréable, & ils boi
vent fon lait. 

Des Les Turcs mangent avec délice la chair 
.Turcs, jg Brebis o u de Mouton, «Se de Chèvre, 

qu'ils font bouillir avec le Ris, «Se qu'ils 
mêlent avec la femence de Cardamome. 

DesTar- Les Tartares modernes qui ont i'efto. 
d«nej.° m a c aum" f° r t «5c aufli robufte que le 

refte du corps , mangent la chair de 
Cheval à demie crue; ils boivent fon fang 
guffi bien que le l^it de Jument, dont 
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ils fe font des fromages, comme le ra-
porte Jonfton en parlant du Cheval , 
ch. 1. p. 8. 

Les Arabes fefont un véritable ragoût DesArâs 
de la chair Se du lait de Chameau. D"'quei. 

Galien alTure qu'autrefois les Porte- ques E. 
faix parmi les Egyptiens fe nourriffoient syP"en?« 
de la chair d'Afne & de Chameau, appa
remment parcequ'elle étoit moins chère. 

La plupart des Nations ont en horreur 
la chair de Chien, 8e n'en voudroienc 
pas manger, fi ce n'eft dans une necef-
fité preffante. Cependant on prétend DesPeïï* 
que les peuples de Senega «5c les habitans si-nega6, 
de la Guinée s'en fervent beaucoup. Ga- & des 

». . < X T • • habitans 

Jien cite encore quelques Nations qui de u 
les mangent, après les avoir fait châtrer Guinée. 
auparavant. Les Chinois les engrailTent nois, 
bien, <5e les conduifent dans les mar> 
chez , comme nous faifons les troupeaux 
de Moutons, «Se les vendent. 

Scaliger, «Se quelques autres Auteurs 
rapportent que les Chauve-fouris font 
fort eftimées dans plufieurs endroits pour 
leur bon goût. Ils difent même qu'aux 
pays Orientaux elles font plus délicates 
«5c plus agréables que nos'poules dome-
ftiques. 

On trouve dans les defèrts de l'Afri
que, dans plufieurs endroits de TAfie, 
«5c dans le Royaume de Bengaa, un 
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gros animal'à quatre pieds appelle Rhi
nocéros, parcequ'il lui fort une corne 
du nez. Son. corps eft entourré d'une 
efpece de cuiraffe très folide & très for
te , qui ne lui eft pas d'une petite défen-
fe contre les injures externes. Cependant 
elle n'empêche pas que l'on n'en vienne 
à bout, «5c qu'on ne le mange. 

rtes Afrî. H naît en Afrique quantité de mon-
Cams' lires, «Se plufieurs efpeces d'animaux in

connus au refte du monde, qui y font 
prefque tous en ufage parmi les aliments* 
Les habitans de ces lieux ne fe font point 
de peine de manger des Panthères, des 
Crocodiles, des Lions, des Elephans, 
des Serpens Se des Singes. Plufieurs d'en
tre eux mangent aufli la cruir humaine, 
dont ils font un fi grand cas, qu'ils s'en-
rollent volontiers à porter les armes, ne 
demandant d'autre recompenfe de leurs 
travaux , que la liberté de manger les 
hommes qu'ils auront pris ou tuez. Il 

r>esAme. fe trouvoit aufli autrefois en Amérique 
un grand nombre d'Antropofages qui 
entreprenoient tous les ans d'afTez lon
gues navigations dans de petits vaifïéaux, 
pour aller chercher des hommes qu'ils 
mangeoient enfuite- mais ils fe font de-
fait de cette cruauté déteftable depuis 
que les Européens, ont été chez eux ; et' 
pendant il y en a toujours quelques-uns 
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qui fuivent encore cet horrible ufage. 

De tout ceci il paroît qu'il n'y a pre£ 
que point d'animal dont on ne fe lerve 
en quelque endroit parmi les aliments. 

Il y a eu autrefois plufieurs Philofo- opiniot* 
phes qui par des idées chimériques qu'ils depyth**-
le formoient , r teputoient à grand crime d'Empe-J 
de maneer la chair des animaux. Pytha- <>oc!e«de 

gore a cte le premier qui a entrepris la rius, de 
défenfe de leurs vies. Tou t le monde plaur^£ 

fçait que ce Philofophe s'imaginoit de p'iu-
qu'aprés la mor t d 'un an ima l , fon ame ^e

e
u
s"

a*^ 
paffoit dans le corps d'un autre animal 
d'une nature femblable ou differentej & 
fur ce principe il regardoit comme des 
infâmes ceux qui tâchoient de fe pro
longer la vie par la perte de celle des 
autres. Empedoc le , Porphirius & Plu-
tarque on prefque été du même fenti-
ment . Il y a encore plufieurs Sectes en 
Orient fi lcrupuleufes à fuivre les pré
ceptes que la Metempficofe leur fuggere, 
qu' i ls n'ofent pas même tuer une puce, 
ni le plus vil de tous les animaux ; & 
quand ils voyent quelque Chrétien qui 
fe difpofe à faire mourir un an ima l , ils 
vont vite au devant de l u i , «Se ils lui 
prefentent de l'argent pour racheter la 
vie de cette bête , qu'ils laiffent enfuite 
aller en liberté. 
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Comme le ridicule de cette opinion, 

Se des confequences qu'on en tire , eft 
atTcz manifefte, nous ne nous amuferons 
point ici aie faire connaître davantage, 
d'autant qu'il n'y a point de Philofophe 
Chrétien qui foit affez fou, pour faire 
la moindre attention à des fentiments 
aufli extravagants. Il fe trouve à la vé
rité des Religieux qui fe font une loy de 
ne point manger de chair d'animaux 5 
mais c'eft par un principe de mortifies-: 
tion , pour ôter quelque chofe à leur 
fens, «Se non pas par des opinions erronées 

superiU comme celles des Pythagoricien,». - •« 
tron des , . - J i • J j 

Indiens, Il y a plufieurs peuples qui ;par clés 
considérations fuperftitieufes n'oferoient 
manger de certains animaux • par exem
ple, dans quelques endroits des Indes, 
on rend des honneurs divins au bœuf-en 
forte que félon eux, c'eft du moins un 
aufli grand crime d'affommer un bœuf, 

Ces E- que de tuer un homme. 
le iîe!nA- Plutarque rapporte que les brebis é-
theniens, toient autrefois dans une grande véné

ration parmi les Egyptiens, «Se que les 
Athéniens avoient tant de refpecT Se d'ef-
time pour ces animaux, qu'ils faifoient 
le procès à ceux qui avoient ofé tuer un 
bélier. 

Les Egyptiens refpe&oient encore beau-,. 
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coup les Chèvres, Se n'ofoient manger 
de leur chair, comme Juvenal le marque 
par les vers fuivants : 

'——Nefasillicfatum jugulare capclU ; 
Carnibus humanis vefci licet. 

Moïfe dans l'ancienne Loy défendit aux pourquoi 
Juifs de fe fervir d'un certain nombre Moyfe 
d'animaux fales, «Se naturellement gras «Se v^yt 
pefants,de peur que leur chair étant diffi- de iuel: 
cile à digérer , ne les rendît lâches «Se miux"1 ' 
pareffeux. C'eft pour cette raifon que les "uxjuifs.. 
.Juifs n'ofoient manger de la graifïe de 
bœuf, ni feulement toucher à la chair 
du cochon. Leur Loy leur défendoit ex-
preflément de né point ufer du fang des 
oifeaux, <5e de celui des animaux à quatre 
pieds. Mais c'eft affez nous étendre fur 
cette matière • examinons plus particu
lièrement les aliments que nous fom> 
niffên: les animaux. 

C H A P I T R E ï, 

Du Veau. 

ON doit choifir la chair & les autres ct.oix, 
parties d'un Veau, jeune, qui tere 

même encore , 6e qui foit venu d'une 
mère graffe «Se bien nourrie. La chair du 
Veau eft de toutes les-parties de cet ani
mal la plus employée parmi les aliments. 
Elle doit être blanche, tendre «5e fuccu-
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lente. Il nous en vient de Normandie, 
qui eft d'un blanc «Se d'un goût merveil
leux. On l'appelle Veau de rivière. 

Bons ef- ^a c\£àt: du Veau eft nourrillante %\.u 
mettante «Se rafraichilfante ; elle amollie, 
«5e elle excite une liberté de ventre. Lt» 
tête & les poumons de Veau font pecto
raux , propres pour adoucir les àcrete-J 
de la poitrine <Se de la gorge, 8c pour la 
phtyfie. Les pieds de veau font auifi pec
toraux ,• leur fubftance eftglutineufe,lm. 
mettante «Se adouciffante. On en met 
dans les bouillons pour modérer les per
tes de fang , des menftrues , d'hémor
roïdes , «Se pour le crachement de fang, 
Le foye de veau a cela de commun avec 
les foy.s des autres animaux, qu'ilref-
ferre 8c qu'il produit des humeurs grof
fieres. 

Mauvais La chair, «Se les autres parties du veaii 
«ffets, / . , , r

 r ff. t 

étant empreintes d un lue allez tempère, 
produifent peu de mauvais effets. Elles 
ne conviennent pas néanmoins à ceux 
qui ont des cours de ventre caufez par un 
relâchement des fibres : car elles ne fe
roient qu'entretenir cette incommodité. 

Princi- L e v e a i l contient beaucoup d'huile,de 
phlegme, «Se de fel volatile; 

vl T «& ** convient en tout temps , à toute 
i= tempe, forte d'âge «5c de tempérament, plusce-
lAtucnc. pendant aux perfonnes foibles, délicates, 
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Se qui font toujours en repos, qu'à ceux 
qui font forts, robuftes, Se accoutumez 
à un exercice continuel, aufquelsilfaut 
un aliment plus folide, & qui Ce diffipe 
moins que celui que le veau fournit. 

R E M A R Q^V E S. 

NOus difons qu'on doit choifir le veau jeuney 
& dans le temps qu'il tête encore, parce-

qu'alors fa chair, & fes autres parties font ten
dres , délicates, & faciles à digérer -, au lieu que 
dans la fuite ces mêmes parties deviennent plus-
feches, plus dures y Se par confequent fe digè
rent plus difficilement. Bruyerinus raporte que 
les Romains &' les Italiens laifîènt terer leurs 
Veaux fix mois, & quelquefois même une an
née entière • & que. pendant ce temps ils ont 
foin que ces animaux ne mangent d'aucunes 
herbes, parcequ'ils font perfuadez que de cette 
manière leur chair eft plus délicate, plus faine, 
Se d'un meilleur coût. En effet, comme ces ani-
maux font naturellement d'un tempérament 
fée, p!us ils font jeunes & nourris d'aliments 
humides tel que le lait, plus aufli leur chair doit 
produire de bons effets, parcequ'elle eft plus 
tempérée. 

Averroes exaire la chair de Veau à uri~point, CI»1'* «& 
qu'il ne fait pas difficulté de la mettre au deflus Veaa« 
de celle de la Poule. Avicenne 'prétend qu'elle 
eft très falutaire, & qu'elle produit un fuc fore 
tempéré. Enfin Galien dit que cette chair étant 
rôtie, fe digère facilement, & nourrit beaucoup. 
Elle eft fore en ufage. Par tout on la mange 
rôtie, ou bouillie, & on l'accommode de plu
fieurs manières différentes. 

La chair de Veau eft nourriffante , rafraichif-
fante & humedante, parcequ'elle contient un 
fuc huileux , vifqueux , baliamique , propre a 
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s'attacher aux parties folides, à embaraflbri-s5 

humeurs acres , & à modérer leur fougue & 
leur impetuofité. Cette même chair excite une 
liberté de ventre ,en rendant les humeurs con
tenues dans les inteftins, plus fluides', «Seles 
voyes par où elles doivent pafler, plus coulan
tes. Les bons effets de la tête «Se des pieds de 
Veau proviennent d'un fuc vifqueux qu'ils con
tiennent en affez grande quantité. Pour lç foye 
de Veau, comme il eft compofé d'une fubft-n-
ce compacte & terreftre , aufli-bien que ceux 
des autres animaux ; il n'eft pas étonnant qu'il 
renie les humeurs groffieres, Se qu'il refTerre* 

GniffeSc On fe fert dans les pomades de la grailTe de 
J.[<;elle yeau , & principalement de celle qui fe trouve 

prés du rognon. Cette graille , auffi-bien que 
la moelle de Veau , eft refolutive, adoucit-
fante & emoliente. 

Prefure. L a prefure dont on fe fert pdur faire cailler 
le lait, «Se qu'on nomme en Latin, Coaguhmt 

n'eft autre chofe qu'une matière caféeufe, qu'on 
trouve au fond de l'eftomac du jeune Veau, 
Cette matière eft un lait caillé , qui contient 
beaucoup de fel volatile acide, & qui fert de 
levain pour la digeftion des aliments que le 
Veau prend. 

C H A P I T R E II . 

ETpeces. 

Du Bœuf. 

IL y a deux efpeces générales de Baruf} 
fçavoir, le domeftique, Se le fauvage» 

Le fauvage fe fnbdivife en plufieurs au
tres efpeces qui font toutes en ufage par
mi les aliments en d'autres pays, mais 

choix, qui ne le font pas ici. Pour que la chair 
8e les autres parties de Boeuf (oient falu-
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«aires, elles doivent avoir été tirées d'un, 
Bœuf jeune, tendre, gras, «5c nourri de 
bons aliments. 

La chair de Bœuf nourrit beaucoup, Bons ef, 
produit un aliment qui ne Ce diflïpe pas f£"' 
aifément, Se reflerre un peu le ventre. 

Galien, dans fon Livre troifiéme des fa
cilitez des Aliments, en défaprouve l'u-
fage, «5c prétend qu'elle fe digère diffi
cilement, «5equ'elle produit des humeurs Mauvâî* 
groflieres , «Se des affettions melancoli-effe^' 
ques. Néanmoins ici où elle eft beaucoup 
en ufage , nous n'en voyons point de 
mauvais effets, «Se nous remarquons mê
me que la plupart des gens qui ne vivent 
prefque que de la chair de Bœuf, font 
"forts, vigoureux, «Sefe portent très bien. 
A la vérité fi l'on employoit le Bœuf dans 
le temps qu'il eft vieux , il pourroit pro
duire les mauvais effets que Galien lui 
attribue- mais quand il eft jeune, il 
fournit un bon aliment. Il y a encore à 
dire que Galien peut avoir raifon fur le 
jugement qu'il porte de la chair de Bœuf, 
par rapport au lieu où il étoit. En effet, 
?ell.e n'eft pas égale partout, & elle diffère 
beaucoup en vertus Se en goût, fuivant 
les pays «Se les pâturages* 

Le Bœuf en toutes fes parties contient Prînci.' 
beaucoup d'huile, plus de fel volatile que p"' 
le veau, «5e moins de phlegme. 
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le tems, La chair «Se les autres parties du Bœuf 
letenpc. conviennent en tout temps, aux jeunes 
jtan-.en:. g e n s bilieux, à ceux qui ont un bon efto-

mac, «Se qui font fujets à un exercice con
sidérable de corps. 

R E M A R Q_V ES. 

r,Uand le Veau a acquis toute fa grandeur 
^& toute fa force , on l'appelle Taureau1' 

mais fi l'on a eu foin de le châtrer avant qu'il 
ait pris tout Ion accroifîement, il devient Bœuf, 

Boeuf. Le Beuf ne diffère donc du Taureau qu'en ce 
qu'ayant été châtré il croît plus gros & plus 
gras ; mais il eft moins fort, moins féroce, 
Se plus aifé à dompter. 

Vache. - La chair de la Vache & celle du Taureau ne 
font pas à beaucoup prés fi falutaires ni fi agréa
bles que celle du Bœuf j auflî ne s'en fert-t-on 
gueres parmi les aliments. 

Pline dit que les Vaches ne vivent tout au 
plus que quinze ans ; que les Beufs & les Tau
reaux vont jufqu'à vingt années, Se qu'il n'ont 
jamais tant de force qu'à l'âge de cinq ans 

Différer.- Ces animaux différent confiderablement fui-
£::s yant leur grandeur, fuivant la variété de leur» 

cornes , Se la différente conformation de quel
ques-unes de leurs parties , fuivant le lieu oa 
ils viennent , «Se fuivant plufieurs autres cir-
.conftances qu'il feroit trop long de raporter ici. 

Alvarezius alîure qu'en certains pays il « 
trouve des Vaches très blanches, lefquelle* 
n'ont point de cornes, mais qui ont des oreille* 
longues & pendantes. Ces Vaches, dit-il, font 
auffi grandes que des Chameaux. En Afrique le» 
Vaches font fi petites , qu'à peine ont-elles » 
grandeur de nos Veaux • mais elles font ente-
conipenfe très fortes & très laborieufes. 
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Ariftote remarque que les Bœufs en Egypte 

font pluS'grands qu'en Grèce. Tout le monde 
fçait qu'en Angleterre ils font plus gros qu'en 
France , & que leur chair a meilleur goûr. 
Dans l'Ecoffe il y en a de fauvages, qui font ' 
d'une couleur très blanche, & qui ont beaucoup 
de poil pendant fur leur cou. Ces Bœufs font 
cruels, farouches, & ont une fi grande horreur 
pour les hommes, que pour peu qu'une perfon-
ne ait touché ou lent) quelque plante que ce foit, 
ils n'oferoient en approcher de plufieurs jours. 

On prétend qu'il y a des Vaches en Arabie 
qui ont des cornes femblables à celles des Cerfs, 
Se qu'il s'en rencontre aufli dans le même en-
droit qui n'ont qu'une corne au front 

Les Bœufs dans la partie Septentrionale de 
l'Amérique, font Boflus ; & l'on rap.orte que 
.dans la Province de Bengala ils font prefque 
auffi gfos que des Eléphants. 

Le Bœuf produit un aliment qui ne fè diffipe 
pas aifément, parcequ'il contient un fuc grof
fier , lequel s'étant une fois condenfé dans les 
veficules des fibres, y demeure fi fortement at
taché , qu'il ne s'en fepare que difficilement. 
C'eft encore par rapport à ce fuc groffier que la 
chair de Bœuf reffere le ventre. 

Plufieurs chofes tirées du Bœuf, fervent en 
Médecine, comme fon fiel, fa fiante, fes cor
nes , fa graiife, fa moelle. 

C H A P I T R E I I I . 

Du Cochon. 

IL y a deux efpeces de Cochon, fça- Efpeces. 
voir le fauvage , Se le domeftique. 

Nous parlerons ici du domeftique , «5e 
dans le Chapitre fuivant du fauvage, On 
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choix, doit choifir la chair, «Se les autres parties 

d'un Cochon qui ne foit ni trop vieux ni 
trop jeune, qui foit gras, tendre, «Se qui 
ait été nourri de bons aliments ; comme 
des glands de chêne, de hêtre, des fèves, 
des Raves, «Sec. 

Bons ef- Le Cochon en toutes fes parties nourrit 
f"s beaucoup, fournit un aliment qui ne fe 

diflipepas aifément, «Selâche un peu le 
ventre. 

fv-auvAis II fe digère difficilement -, il produit 
cffeis. beaucoup d'humeurs lentes, vifqueufes, 

«5e groflieres • «5c il paflè pour être con5 

traire aux goûteux. 
Prhci- ' Il contient une très grande quantité 
fcs- d'huile, beaucoup de fel volatile, &dç 

phlegme. 
Le tems, Il convient ptincipalement en temps 
i sgc, & froid, aux jeunes gens d'un tempérament 
^ment. chaud <5c bilieux, qui ont un bon elto 

mac, «Se qui font fujets à un grand exer
cice du corps- mais les vieillards, «Scies 
perfonnes foibles, délicates , Se oifivçs 
ne s'en accommodent point. 

REM A R Q^V E S-
Cochon t T" E cochon, comme tout le monde fçait, eft 

J_^un animal fale Se vilain, qui Ce plaît dans 1* 
fange Se dans l'ordure 3 néanmoins fa chair,auffi-
bien que fes autres parties, font d'un goût aflèï 
agreable,& fervent beaucoup parmi les aliments. 

Quand le Cochon a environ un an , on le 
châtre, Sx enfuite il eft appelle en Latin Maialis-, 

fa 
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la chair devient plus grafle, plus fucculente, Se 
d'un meilleur goût que s'il n'avoit point été 
châtre. 

La femelle du Cochon appellée en François ptreti 
Truye, & en Latin, Força feu Scropha, n'eft pas Scropha? 
d'un fi grand ufage parmi les aliments que le Truye-
Cochon , pareeque fa chair n'a pas un goût fi 
agréable que celle du Cochon. 

Pour le Cochon de lait, nommé en Latin VorsiKatl 
Torcellus, plufieurs perfonnes s'en font un veri- Cochon 

J table ragoût , étant bien rôti j cependant le ' 
Cochon qui n'eft ni trop jeune, ni trop vieux, 
«eft le plus convenable pour la fanté -, la raifon 
en eft que cet animal étant d'un tempérament fore 
humide , cette humidité fuperflue Ce rencontre 
beaucoup plus abondamment dans fa tendre jeu-
neue,que dans fon état moyen.où la fermentation 
du fang qui eft pour lors dans toute fa vigueur, 
diffipe , & charte infenfiblement au dehors les 
humeurs lentes Se vifqueufes. On ne doit poinc 
non plus choifir le Cochon trop vieux, parce-
qu'alors fes parties folides font dures & comités, 
difficiles à digérer ; Se peu propres à produire de 
bons effets. 

Le Cochon eft un animal gourmand , qui ne 
fait que du dégât par-tout où il pafTe , Se qui. 
n'aporte de profit à l'homme que quand il a été 
tué. Il donne alors fa chair, fa graiiTe ou fon 
lard , fes inteftins , fes vifeeres, & fes autres 
parties , qui font prefque toutes en ufage. On le 
compare communément à ces avares qui ne fon-
gent qu'à amafTer, continuellement aux dépens 
des autres , Se qui ne font du bien qu'après leur 
mort, pareeque pour lors ils font contraints de 
laitier aux autres ce qu'ils n'ont pu emporter 
avec eux. 

Le Porc eft fujet à la ladrerie, à l'angine,7 
te aux terophues, parcequ'il abonde en humeurs 

4* 
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groffieres & peu en mouvement, lefqudlè" 
font très capables de caufer ces maladies, Se 
plufieurs autres de la même nature. 

La chair & les autres parties du Porc nour
riiTent beaucoup , & fourniffent un aliment qui 
ne fe diflipe pas facilement , parcequ'elles 
contiennent des principes huileux, balfamiqueî, 
& vifqueux , qui s'attachent facilement aux fi*-
bres des parties , & qui s'y collent de minier» 
qu'ils ne s'en fèparent enfuite qu'avec peine. Le 
Cochon donne auflî une liberté de ventre , par
eeque les principes huileux & phlegmatiques en 
quoi il abonde , relâchent les fibres de l'eftomac 
Se des inteftins , & délayent les humeurs grof
fieres contenues dans ces parties. 

Galien prétend que la chair de Cochon n'eft 
pas feulement d'un meilleur goût que celle des 
autres animaux , mais encore qu'elle eft plus 
falutaire. Il dit auffi qu'elle a beaucoup de ref-
femblance avec la chair humaine ; ce qu'il prou
ve , 1. j . des facultez des aliments, c. %. en rap
portant une hiftoire de quelques perfonnes à 
qui on fit manger un jour de la chair humaine 
en place de celle de Cochon , fans qu'elles puf-
fent par le goût ou par l'odorat s'appercevoir de 
la tromperie qu'on leur faifoir. Enfin il affore 
que la chair de Cochon , pourvu qu'elle ait été 
bien digérée dans l'eftomac, nourrit plus qu'au
cun autre aliment : Se il dit à ce fujet qu'on avoit 
remarqué que les Athlètes , les jeunes gens qui 
s'exerçoient à la lutte & ceux qui étoient fujets a 
des travaux rudes Se pénibles , n'étoient jamais 
plus forts & plus vigoureux que quand ils vi-
vobm de chair de Cochon ; & que pour peu 
'que'ces gens accoutumez à fe fuftanter de cette 
chair fuffent .feulement un jour à fe nourrjrde 
la chair d'un autre animal , en continuant tou
jours leurs mêmes exercices-, ils fe fentoient le 
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lendemain plus foibles , Se moins propres à re
commencer leurs travaux • qu'enfin quand ils 
perfiftoient plufieurs jours à fe paflèr de la chair 
de Cochon , leurs forces diminuoient fenfible-
men t , & ils devenoient "maigres.' 

On conviendra volontiers avec Galien que la 
chair de Porc peut être fort nourriflante & 
falutaire aux perfonnes faites à la fatigue & au 
travail, parcequ'il leur faut un aliment qui foit 
durable , & qui ne fe diflipe pas aifément ; mais 
on eft bien éloigné de croire que la chair de Co
chon foit en gênerai falutaire, au contraire on 
eft perfuadé qu'on ne s'en doit fervir que tres-
fobrement. En effet , la manière de vivre de cet 
animal, qui eft toujours lâche , parefleux, 8e 
dans une efpece de repos ; déplus, lesordures'«5c 
les fàletez qu'il mange continuellement, comme 
il a été remarqué,dénotent aflez que fa chair doit 
être chargée;de fucs vifqueux, groffiers, & capa
bles de produire des humeurs de la même natu
re, de eau fer des indigeftions , & plufieurs au-» 
ires incommoditez. 

Si le Porc eft en ufage en beaucoup de 
pays parmi les aliments , il y a quelques Na
tions qui; ne s'en ferçlJnt .point du tout. Nous 
.ayçngs déji dit ailleurs qu'il étoit défendu Aax 
Juifs d'en manger. Les Arabes , les Mahome-
tans, les Maures , les Tartares, Se plufieurs au
tres fuivent encore cette même coutume. 

La Graifle de Cochon, appellée Panne , eft Gra'ffe 
employée en Médecine pour amollir & pour re- de P«"Ki 

• foudre. 
Le vieux, lard fondu Se coulé ,iproduit de bons tard, 

effets dans les puftules de la petite verole,& dans 
les occafions 011 il s'agit de déterger Se de confo-
lider les plaies. 

La fiante de Cochon extérieurement appli-Fiante ; 
•juée, eft refolutive, propre pour arrêter le fai-

L ij 
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gnementde nez , pourra fquinancie, 8c%onrl» 

S à l l e * . • 
Fiel Enfin le fiel de Cochon fait croître les che

veux ,déterge&guérit les alceres de l'oreille. 
Etimolô  Le Cochon en Latin, Sus, à Gr&co, J,, qui 

fignifie aufli la même chofe. Il fe nomme enco
re , Porcus, efuafi fpurcus, parcequ'il fe nourrit de 
viandes fales & puantes. 

Enfin on l'appelloit autrefois, Thyfus , à ver.' 
ho, 3iif.v, immolare, immoler, pareeque l'on pré
tend que fa première bête qui ait été inimolée, 
étoit un Cochon. 

C H A P I T R E IV. 

Dit Cochon Sauvage, ou du Sanglier, 

•Choix, T E Sanglier doit être choifi jeune, gras, 
X i 8e d'une chair tendre Se ferme. Celui 
qui a été pris à la chafle, «5e qui a été for
tement agité ? n'en vaut que mieux pour 
le goût & pour Ja fanté. 

ions ef- Le Sanglier nourrit beaucoup, & four-
iets' nit un aliment qui ne fe diflipe pas aifé

ment ; fa chafr fe digère plus facilement 
que celle du Cochon ordinaire. 

Mauvais Elle produit des humeurs groffieres, 
eff«». ^ e j * e n e C Q n v i e n c point aux perfonnes 

oifîves, 45c délicates. 
•Princi- Toutes les parties du Cochon fauvage 
*•*» contiennent beaucoup d'huile, plus de fel 

volatile que le Cochon ordinaite, & m0-ns 

de phlegme, 
«IgeTtî: I-e Sanglier convient principalement 
îewmp6,"«M. hiver, aux jeunes gens d'un tempera* 
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ment chaud & bilieux -, à ceux qui ont 
un bon eftomac, «Se aux perfonnes qui 
fatiguent beaucoup. 

R E M A R Q,V E S. 

L E fanglier eft appelle Porc fauvage , parce
qu'il a la figure & la grolîeur d'un Cochon 

domeftique , Se qu'il habite les bois. Il eft plus 
féroce, plus agile , & il a le poil plus heriflé Se 
plus rude que le Cochon. Il eft ordinairement 
d'une couleur noirâtre, ou d'un rouge obfcur. 
Cependant Paufanias dit qu'il en a vu de 
blancs. Pline, 8e quelques autres Auteurs affûtent 
qu'Urne fetrouvf point de Sanglier en Candie, 
en Afrique-, ni dans les Indes « & Theophrafte 
rapporte qu'il y en a un grand nombre dans l'E
gypte. jElianus rémarque qu'en Macédoine ils 
n'ont point de voix. Les Efpagnols en ont ren -
contré en quelque partie du nouveau monde , qui 
étoient beaucoup plus petits , qui avoient la 
queue plus courte, Se les pieds faits autrement 
que les Sangliers de nos pays ; leur chair étoit 
aufli plus délicate & plus ailée à digérer que celle 
de nos Sangliers. Enfin on en voit en quelques 
lieux qui portent deux cornes fur leur tête. 
, Le Sanglier mâle eft appelle en Litm,Verres fyU 
vaticus, Se fa femelle Sus fera, five feropha fylve-
firis. Ces animaux s'accouplent au commence
ment de l'hyver , & ils demeurent ordinairement 
enfemble l'efpace de trente jours. La femelle met 
les petits au jour dans le printemps. Elle choifïc 
pour cela les lieux les plus inacceflibles Se les plus 
cachez. Quand le Sanglier eft en chaleur, le poil 
de fa tête s'herifle extraordinairement, il écume 
de la gueule, Se il fait un bruit épouvantable avec 
fes dents. Le mâle dans ce temps frotte aflez fou
vent fes tefticules contre les troncs des arbres, Se 

Liiî 
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il le fait même quelquefois il rudement ', qu'elle! 
lui deviennent dans la fuite- inutiles, ^Homère 
rapporte que les Sangliers qui fe font châtrez 
eux-mêmes de cette manière, font plus gros & 
plus îeroces que les autres. 

Le jeune Sanglier appelle ordinairement Mar-
caflin, eft fort eftimé pour fonJgoût ; cependaî t 
il abonde en fucs vifqueux & grôflîers!qui fe trou
vent en moindre quantité dans le Sanglier plus 
avancé en âge, ce qui me feroit eftimer davan
tage ce dernier. 

On dit que quand le Sanglier a été quelque 
temps,faris uriner , la quantité d'urine qui s'eft 
amaffée daiisTaveflie, le charge & leprcffe telle-1 

ment, qu'elle l'empêche dé côujlf-3ë fôrt"equeiî 
dans ce même tems un chafleur vient fondre fur 
lui, il lui eft impoflible de fauver fa vie par la fuite. 

Pline rapporte que Servilius Rullus fut le pre
mier qui mit en ufage chez les Romains la chair 
de Sanglier. Il faut remarquer que la.chair de' 
toute forte de Sanglier n'eft pas également bon
ne. En effet , ceux qui font enfermez dans lei 
parcs, ne font pas fi excellens que ces autres qui 
ont la liberté de courir par-tour , «Se qui vivent de 
racines, de Truffes, de fr ornent, & de tous les 
fruits qu'ils rencontrent fur la terre. 

Le Sanglier eft d'un tempérament beaucoup 
moins humide que le Cochon ordinaire, par rap
port à l'exercice & aux alimens differens qu'il 
prend.C'eft ce qui fait que fa chair eft auffi moins 
vifqueufe . plus agréable , & plus aifée à digé
rer. Cette chair nourrit beaucoup , parcequ'elle 
abonde en fucs huileux & balfamiques- mais elle 
ne convient gueres qu'aux perfonnes robuftes, Se 
qui fatiguent beaucoup, parc'equ'étaïu affez unie" 
& reflerrée en fes parties, elle a befoin d'un efto-' 
mac qui foit allez fort pour la pouvoir bien digé
rer.' D'ailieur?, comme les perfonnes accoutu-
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méesâun grand exercice de corps, perdent beau
coup de leur propre fubftance, il leur faut un ali
ment groffier , qui demeure long-temps attaché 
aux parties,& qui fë diflipe difficilement. 

Le Sanglier a pour défenfe deux dents affez Ion- Dents cfu 
gués & auèz groffes , tranchantes, dures, poin- s",'&'<tf« 
tues, fortes, robuftes , & recourbées. Ces deux 
dents lui fortent de chaque côté de fon mufeau 
vers le haut, & elles font tres-dangereufes. Quand 
l'animal eft mort on prend ces dents, & on en 
fait des hochets qu'on donne à mâcher aux en
fants pour exciter leurs premières dents à fortir 
plus facilement. Les dents de Sanglier fervent 
encore en Médecine étant broyées en poudre très 
fubtile. Elles excitent les fueurs & les urines, elles 
abforbent, Se adonciifeirt l'âcïeré des humeurs } 

elles arrêtent le crachement de fang. La dofe eft 
de dix griins jufques à rrente ou quarante.' 

Les tefticules , & les autres parties de la gène- Teil'cu-
ration du Sanglier paltênt pour exciter la vi- le«. 
gueur, étant prifes intérieurement. 

La Graille.du Sanglier appliquée extérieure- G«-aiiTe. 
menr, eft refolutive, émolliente , fortifiante & 
adouciflante. 

Les Excréments Se le fiel de Sanglier appliquez Excre-
exterieurement, refolvent les tumeurs fcrophu- ?!"""• 
lcufes, & gueriflent la gratelle. 

C H A P I T R E V. 

De l'Agneau. 

L Agneau doit être choili d'une chair choix, 
tendre, blanche Se délicate. Le temps 

où on le mange le plus ordinairement 
eft ic Printemps. 

L'Agneau eft humectant «Se rafraichif- Bon- <f. 
L iiij *'"• 
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faut -, il nourrit beaucoup • «5c il adoucit 
les humeurs acres «Se picotantes. 

Mwvaïs Quand l'Agneau eft trop jeune, ou qu'il 
effets. , ^ * - , , «7r « . i r A . - ,.' /L . 

n a pas ete allez cuit, il eft indigène, & 
pefant fur l'eftomac. 

Trinri- u contient beaucoup d'huile, de phle-
*eî' gme, & de fel volatile. 
ie tems, l\ convient dans les temps chauds, aux 
Utfempe- jeunes gens bilieux ; mais les perfonnes 
.?amcnt. d'un tempérament froid Se phlegmatique 

doivent s'en abftenir, ou en ufer fort 
modérément. 

R E M A R §LV E S. 

L Agneau eft un animal à quatre pieds afîêz 
connu. Il eft d'un tempérament fort humi

de , Se fa chair abonde en focs vifqueux & gref
fiers , qui produifent aufli des humeurs de la mê
me nature. Ces fucs rendent l'Agneau humec
tant , rafraichifiant, & propre à calmer le mou
vement trop violent des humeurs, & à adoucir 
leur acreté. 

Plus l'Agneau eft avancé en âge, & moins il 
contient de ces fucs , pareequ'à mefure que la 
fermentation de fon fang augmente, elle atté
nue , & chaffe plus puiflamment au dehors le» 
matières lentes & groffieres qu'il contenoit. 

•fitl. Le fiel de l'Agneau pafle pour être propre dans 
l'Epilepfie. On en prend depuis deux gouttes juf
ques à huit dans une liqueur appropriée. 

«aillete. La Caillette qui fe trouve au fond de l'eftomac 
de l'Agneau , eft eftimée propre pour refifter au 
venin. On s'en fert aufli pour faire cailler le lait, 
c'eft apparemment d'où elle a tiré fon nom. 

"Etîmolo- L'Agneau en Latin Agnus, ex dy,à(, cajlus, cha» 
6,e* fte, pareeque c'étoit autrefois une offrande pure, 
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nette, Se très propre a être immolée. 

D'autrôs tirent l'étimologie du mot Latin Ag~ 
gnus, quod matrem fiiam prt, cateris animantibut 
agnofeat-, de ce qu'il reconnoît plus particulière
ment fa mère, qu'aucun autre animal. En effet, 
c'eft quelque chofe d'étonnant de voir qu'entre 
quatre cents brebis , chaque petit Agneau recon
noît & diftingue la mère àfonbêlement, Se qu'ils 
ne ceifent point eux-mêmes de bêler jufques à ce 
qu'ils l'ayent trouvée. 

C H A P I T R E V I . 

D» Mouton. 

ON doit choifir la chair Se les autres choit. 
parties d'un Mouton qui foix jeune, 

médiocrement gras, tendre, qui ait été 
nourri de bons aliments, «5c élevé dans 
un air pur «5c fec 

Le Mouton nourrit beaucoup -, il four- Bons tî~ 
nit un»bon aliment, «5c il fe digère faci- feM-
Jement. 

Quand il eft devenu vieux, il eft fec, Mauvais 
dur , & fa chair ne Ce digère qu'avec effeo-
"beaucoup de peine. 

Le Mouton contient en toutes fès par- Prise*. 
ties beaucoup d'huile, 6e de fel volatile. ?"• 

Il convient en tout temps, à toute Le tems, 
forte d'âge Se de tempérament. S f ï 

R E M A R Q^V E S. 

QUand l'Agneau eft parvenu à une certaine Mw**^, 
grandeur, on le châtre, & enfuite il eft ap- Bdteet 

jcllé Mouton. Si on ne le châtreit point, ilde> 
L/v " 
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viendrojt Bélier..Ariftote remarque que ces anif 
maux font fort infirmes , & expoféz à prefque 
autant de maladies que les.hommes. 

La chair du Bélier Ce mange rarement à caiifê 
de fon odeur defagreable & de fa faveur fotte, 
qui approche de celle du Bouc. La chair de Bre-r 
bis eft un peu plus en ufage ; cependant elle n'eft 
gueres eftimée, parcequ'elle eft fade, vifqueiue, 
Se propre à produire des humeurs groffieres, & 
un mauvais fuc. , ' 

Pour la chak de Mouton, on en fait grand cas, 
parcequ'elle eft tendre, d'un bont goût, fort tem
pérée , chargée de beaucoup de parties balfami-
ques , volatiles •,« Se propres à produire les bons 
effets que nous lui avons, attribuez. Les meilleurs 
Moutons viennent de Beauvais & de Berry. 

ASe- Ariftote dit avoir obfervé que les Brebis ne vi-
voienr tout an plus que dix ans, & que pour l'or
dinaire elles n'alloient pas jufques à ce temps-là. 
Cependant on peut dire qu'elles vivent plus ou 
moins , félon les pays. En effet , Albertus rap
porte que dans quelques lieux fecs & voifins de la 
mer , elles vivent jùfqûes à vingt ans. Le» Brebis 
d'Ethiopie vont jufques à douze ou treize années, 
«Se les Béliers, fuivant Ariftote , jufques à quinze. 

Differen. Ces animaux différent confiderableinent fui— 
CC5' vant les différents endroits où ils habitent. Les 

Brebis en Egypte font plus groffes qu'en Grèce, 
En Ethiopie elles n'ont point de laine; mais elles 
portent des poils heriflez comme ceux du Cha
meau. Il fe trouve plufieurs endroits où les Bre
bis ont des queues fi groffes Se fi pefantes, qu'el
les ne peuvent prefque fe î-ermier.-On en-voit en 
Afie quelques unes qui font rouges. H. Boetius 
rapporte qu'en un certain pays de l'Ecoffe il y en 

.. t a de jaunes qui ont les dents de couleur d'or/, & 
la chair «Se la laine de'couleur de fafran', ^lianus 
içmarque qu'à Chjo- elles font très petites faute 
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de pâturage. Cependant on fait avec leur lait de 
fort bon fromage. En Afrique les. Béliers & les 
Brebis naiflent avec des cornes j & dans le Pont 
ils n'en portent jamais. 

Le fiel de Mouton eft employé pour déterger Fiel t 'e 

les ulcères des yeux. Moutoa. 
On fe fert de fon fuif intérieurement pour ar- Suif« 

rêter la dyffenterie. On le rnêle aufli dans les on
guents , dans les emplâtres , «Se dans les pomades 
pour refbudre «Se pour adoucir. 

Le Bélier en Latin , Aries , ab ara Autel, -timola-
parcequ'on le mettoit autrefois fur les Autels pour «i'e* 
le facrifier. Cet animal fe nomme en Grec eg«V, 
du mot xeîiu, divifer, feparet; d'où vient auffile 
crin, Secrines, dont les Belliers font chargez. 

C H A P I T R E V I I . 

Du Chevreau. 

ON doit choifir le Chevreauibrt jeune, Choix* 
au - deffous de fix mois, tétant en

core, qui n'ait point mangé d'herbes, Se 
qui ait une chair tendre Se délicate. 

Le Chevreau nourrit beaucoup • il *ont cf* 
produit un bon aliment • & il fe digère 
facilement. 

A mefure que cet animal avance en **>u**aii 
âge, fa chair devient dure, coriafïè, d'une ^' 
odeur defagreable , d'un mauvais goût, 
«5c difficile à digérer, 

Le chevreau conrient en toutes fes par- Pr'ncî '. 
L PCS 

ties beaucoup d'huile, de fel volatile, 8é 
médiocrement de phlegme. 

Il convient en tout temps, à toute forte ••'a
!
ge"

n£ 
d'âge Se de tempérament. Son ufage eft iete*pe, 

*•" * • r • ramenc 
i - Vj 
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eftimé très falutaire aux perfonnes convî-
lefccntes, qui reviennent nouvellement 
d'une grande maladie, où elles ont été 
fort épuifées. 

R E M A R QJV E S. 
«0he; T") Lus le Chevreau eft jeune, plus il abonde en 
y-eau. JL fucs huileux Se balfamiques qui le rendent 

nourrilfanr, Se propre à produire les autres bons 
<% effets qui lui ont été attibuez. Quand il a atteint 

Bouc, un certain âge, il devient Bouc -, mais pour lors 
fa chair eft d'un goût & d'une odeur forte Se def
agreable , principalement quand cet animal eft 
en chaleur. C'eftpourquoi on l'employé peu par-

Bouc mi les aliments.Cependant on prétend que quand 
châwé il a été châtré, étant encore fort jeune, il engraif-

fe beaucoup, «5c il fournjf un bon aliment. 
Chèvre, La Chèvre fert peu parmi les aliments, à moins 

qu'elle ne foit bien jeune, pareeque fans cela elle 
eft dure, & difficile à digérer ; c'eft pourquoi Hy-
pocrate en defapprouve l'ufage. Ariftote & Plu-
-arque affurent que les chèvres font prefque tou
jours malades, Se qu'elles font fujettes à une es
pèce d'épilepfie, qu'elles communiquent à ceux 
qui mangent leur chair. Quelques autres difent 
avoir remarqué qu'elles ne font jamais fans fiè
vre. Cependant il fe trouve des. Auteurs qui foû-
tiennent que quand la chair de Chèvre a été bien 
digérée dans l'eftomac,elle nourrit beaucoup, & 
qu'elle rétablit considérablement les forces. On-
rapporte qu'autrefois un çer-tain athlète de The-
fees avoit coutume de fe nourrir de la chair «*c 
Chèvre, Se qu'il furpaflbit en forces tous les au
tres Athlètes de fon temps. Cela pouvoir venir de 
«je que la Chèvre qui eft un animal vif,agile & lé
ger , Se qui par confequent contient beaucoup de 
principes exaltez, communiquoit à cet AtaltW 
4cs elptiîs «£$ vifs Se t«s aâiis* 
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La Chèvre vit ordinairement huit afin ces : Ce- Agtjj 

pendant celles d'Ethiopie vivent deux ou trois ans 
de plus. La morfure des Chèvres eft pernicieufe 
aux arbres. On dit même que l'Olivier devient 
fterile pour peu qu'elles le lèchent, & que c'é-
toit pour cela que l'on n'immoloit jamais chez, 
les Payens de Chèvre à Mineive. On dit encore 
que la Chèvre devient enragée quand elle mange 
du Bafilic, 8e qu'elle meurt quand elle boit de 
l'eau où les feuilles de Laurier-rofe ont trempa 
quelque temps. 

La Chèvre & le Bouc habitent volontiers avec 
les Brebis & les Tygres ; «Se Plutarque rapporté 
que leTygre à une fi grande amitié pour ces ani
maux , que (i dans la plus forte faim on lui pre-
fêntoit du Chevreau , il mourroit plutôt que d'en 
manger. . 

Le Suif& 1a Moelle de Bouc font propres pour suif. Si 
ramollir , pour refoudre, & pour adoucir -, ils Moelle 
paflënt aufli pour fortifier les nerfs. vJ-uT" 

La Fiante de la Chèvre contient beaucoup de ' 
fêl volatile , acre , qui la rend refolutive, déter- f "rjjj 
five, déficcative, digeftive, propre pour lever les v r e 

obftru«ftîonsdes vifeeres, Se pour la pierre , étant \ ercu*. 
prife intérieurement. On l'applique auffiextérieu
rement pour refoudre les tumeurs froides, «Sc.pouc 
les autres maladies où il s'agit d'atténuer les hu
meurs. 

On incorpore le Fiel de Chevreau avec le pain, ' Fiel de 
le blanc d'œuf ,8c l'huile de Laurier ; Se de cet te- c h e-
maniere il eft eftimé propre pour la fièvre quoti- \'etm'u 

dienne é:ant applique en forme de cataplafme 
fur le nombril.-

Le Sang de Bouc , Se principalement, felom s»nç d* 
Vanhelmont, celui qui a été tiré de fes tefticu- £ ° ^ 
les, ayant été defliché au Soleil, eft propre pour 
refifter au venin, pouf exciter les fueurs, les urL-
**es x & les mais aux femmes ipour la plcurcfie „ 
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pour diifoudre le fang caillé, & pour la piètre. 
La dofe eft depuis vingt grains jufques à deux 
dragmes. 

pfeudo- Il fe rencontre quelquefois dans la veficule du. 
be(o.ird; fiel du Bouc & de la Chèvre, des petites pierres 
Vertus, qui font a(fez reffemblanres au véritable Befoard, 

Elles refiftent au venin, & elles excitent les fueurs. 
Etimolo. Le. Bouc en Latin, Hircus, quaji hirtus, hirfu. 
8ie« tus, velu, pareeque, comme tout le monde fçiit, 

il eft couvert de poil, «Se il a beaucoup de barbe, 
Il fe nomme, en Grec , "V*yt • &"» *î TW"" , 

quod eft «»Ven?jparceque c'eft un animal gourmand 
& qui mange beaucoup • ou bien, mt&Ti if%xù 
T» è%fii& ë-#>v, quod pellem habeat durant Se afp'' 
ram ; parcequ'il a la peau dure Se âpre • ou 
enfin , s™ »Sif£}«»», a currendo, courir j parce
qu'il court tres-vîte. 

C H A P I T R E VI I I . 

Du Chevreuil. 
choix. T E Chevreuil doit être choifî jeune, 

JL/ tendre, gras, bien nourri. 
Bonsef- Sa chair nourrit beaucoup, fournit un, 
ft"* bon aliment, Se Ce digete facilement ; 

elle eft propre pour les cours de ventre. 
M«uviiî Quand le Chevreuil eft avancé en âge, 
efFtts' fa chair eft dure, coriafTe, «5c difficile à 

digérer. 
Princi- Le Chevreuil contient beaucoup de fel 
pcs- volatile, & d'huile. 
*-e tems, H convient en tout temps, à toute 
îê empe- f ° r t e d âge Se de tempérament-

R E M A R Q^V E S. 

L E Chevreuil eft une efpece de Bouc , ou de 
Chèvre fauvage. Quand il eft encore petit 
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Jfc fort jeune , il eft appelle en Latin , Capreolus; 
Se quand il eft plus grand, Capreus. Sa femelle 
fe nomme en Latin, Caprea. 

: „ Le Chevreuil reflemble beaucoup au Cerf ; ce
pendant il n'eft pas à beaucoup prés fi gros ni fi 
grand que lui. Il a la voix foible ; mais fa vue 
eft en rçcompenfe fi fine, qu'il voit la nuit com
me le jour. Ses cornes font rameufes «Se petites $ 
il eft lâché, timide , & fort craintif. Il ne fçair, 
ou il n'ofe point fe fervir de fes cornes pour fe 
défendre de s in fuites dés autres animaux ; de for
te que tout fon falut dépend de fa fuite. Il eft fort 
agile ,8e il court d'une grande vîteffe. Il entre
tient une fi étroite union avec les perdrix .qu' i l 
fe nourrit, avec elles , & qu'il habite les mêmes 
lieurx. Il eft à remarquer que quand la femelle de 
cet ajaimal a perdu Ion malle , elle en va cher
cher un autre quelque part ; Se quand elle l'a trou
vé , elle le mené dans le même lieu où elle habi-
toit auparavant avec fon ancien mafle. Mais 
quand le .mafle a perdu fa femelle , il quitre 
J'endroit où il faifoit fa demeure , Se va loger ail
leurs avec quelqu'autre femelle. Les Chevreuils 
fe trouvent en grande quantité dans les bois, Se 
fur lësjnontagnes vers les Alpes , en Suifle , & 
«en plufieurs autres lieux. On les prend de la mê
me manière^ que les Cerfs. 

Julius Alexandriuus élevé fort la chair du Che
vreuil • il la compare même à celle du Sanglier 
pour fon goût ,-& pour fes autres effets. Toute 
la différence qu'il met-entre ces deux chairs , c'eft 
que celle du Chevreuil fe digère plus facilement, 
mais qu'elle ne produit pas un aliment fi foiide 
ni fi durableq ue.l'autre. 

On fe fert en Médecine du Fiel de Chevreuil rie! do 
pour les bruiffements d'oreille , pour les maux ^«*-
de dents , pour difliper les nuages des yeux , Se v r e l ' 
pour emporter les taches du vifage. 
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Etimolo- Le Chevreuil eft appelle par quelques-uns Dm 
8ie' tas , -n*s« TO Jîfwv^ à videndo, voir ; pareeque, 

comme nous avons déjà remarqué, il a la vue 
très fine. Martial le nomme de même dans les 
fers fuivans : 

Deltcium parve donabis Dorcadanato , 
jfattatis folet hanc min ère turba tops, 

C H A P I T R E IX. 

Du Daim. 
choix. • N N le doit choifir jeune, tendre, gras,; 

\^*Se bien nourri, 
ions ef- Sa chair produit un bon fuc, & nour. 
*"** rit beaucoup. Elle eft eftimée propre pour 

fa paralylie, & pour appaifer les douleurs 
de la colique. 

rfctJ"* Quand le Daim eft unpeu tropvîeu*, 
fa chair eft dure , «5c difficile à digérer. 

»tincî. Il contient en toutes fes parties beau*. 
coup d'huile, Se de fel volatile./ 

i« tems, u convient principalement en hyver,; 
1 âge, <x • -ti i i \ * . » - * i > 

le tempe. a"x vieillards & a ceux qui font dus 
•"•meut, tempérament phlegmatique, & qui abon

dent en humeurs pituiteulès. 
RE M A R é ^ V E S.. 

E Daim eft une efpece de Bouc fauvage,' 
aufli-bien que le Chevreuil. C'eft un animal 

à cornes , & à quatre pieds, qui eft fort agile, 
,& qui court très vite. Il reffemble beaucoup au 
Cerf ; il eft plus grand que le Chevreuil, & 
d'une couleur différente. Les cornes lui tombent 
tous les ans , aufli-bien qu'au Cerf.. Sa queue eft 
longue > se lui defcend jufques aux jaretî, «S» 

L 
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femelle eft quelquefois tout-à-fait blanche, Se 
on la prendroit alfez fouvent pour une CheVre , 
fi fon poil n'étoit extrêmement court. 

Le Daim eft naturellement fort timide & fort 
peureux ; Martial le fait parler «Se fe plaindre eh 
ces termes. 
Dente timetur Aper , ieffendunt cirnua Cervum j 

Imbelles Dama ; quid ni fi frtda fumust 
Il y a beaucoup de gens qui ne font point de 

cas de la chair des bêtes fauvages , parceqn'ils 
prétendent qu'elle produit des humeurs groflieres 
& terreftres* cependant celle d'un jeune Diim , 
outre qu'elle eft fort agréable au goût, eft enco
re aflea falutaire. En effet, comme cet animal 
eft prefque toujours en mouvement, fon fang Se 
fes efprits fe fubtilifent continuellement, & fes 
mauvaifès humeurs s'échapent par la tranfpira-
tion , de même qu'au Chevreuil. C'eft pourquoi 
fa chair produit a peu prés les mêmes effets que 
celle du Chevreuil , cependant elle pafle pour 
être un peu plus groffiere,& plus difficile à digérer. 

Il faut remarquer que le Daim n*a pas une 
odeur fi forte ni fi defagreable que le Bouc. Cette 
différence vient de ce que fes pores étant plus 
ouverts, fes mauvaifès humeurs s'exhalent plus 
librement, «Se font moins retenues que dans le 
Bouc: De plus, comme les humeurs du Daim font 
plus renues «Se plus fùbtiles que celles du Bouc, 
à caufe de la fermentation plus forte où elles font* 
ces mêmes humeurs font aufli moins propres à 
produire une mauvaife odeur. 

Le Sang du Daim nouvellement tiré, & aufli- Sang du 
tôt bû, appaife les verriges. Dam. 

Son Fiel déterge , & confume les nuages Se Fiel, 
les cataractes des yeux. 
- Son Foye eft propre pour arrêter les cours de Foyei 

•rentre. 
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C H A P I T R E X. 

Du Cerf,-

choix. T E Cerf doit être gras, tendre, très 
JL*1 jeune, «5c même qui tête encore fi on 
le peut trouver tel. 

Bons ef- Sa chair eft fort nourrifïànte, «5c elle 
fcts' produit un aliment folide «5c durable. 
Mauvais A mefure que le Cerf vieillit, fa chair 
ene". devient dure, compacte, difficile à digé

rer , pefante fur l'eftomac, «5c propre à 
produire des humeurs groflieres & mé
lancoliques. Galien en defaprouve fort 
l'ufage ; «5c Avicenne prétend que cette 
chair caufe des Fièvres quartes. 

Pi-inci- L e Cerf contient en toutes fes parties 
beaucoup d'huile, «5c de fel volatile alkali. 

te tems, Jl convient en tout temps, aux jeunes 
i£

a
t̂ r'pe. gens bilieux, qui ont un eftomac fort Se 

-amène, robufle, Se qui font accoutumez à un 
grand exercice de corps ; rqais les vieil
lards , les perfonnes foibles Se d'un tem
pérament mélancolique doivent s'en ab-
ftenir. 

R E M A R Q^V E S. 

LE Cerf habite les bois, les vignobles & 
les lieux écartez où il peut trouver quel

que chofe à manger. Il eft fort vif & forr kg:r; 
il a pour défenfe de grandes cornes rameufes qui 
tombent tous les ans au Printemps , Se qui font 
place à de nouvelles qui ont pouffé, & qui ont 
fait fortir les premières. Cet animal eft naturel-
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lèment fort peureux ; cependant il déclare con
tinuellement la guerre aux Serpens qu'il va cher
cher jufques dans leurs cavernes pour les manger. 
On prétend qu'il vit plufieurs fiecles ; Se l'on 
rapporte à ce fujet que très long-temps après la 
mort de Cefâr, on trouva un Cerf qui portoic 
un collier, lur lequel ces mots Latins étoient 
écrits ; Hoc me Cifar donavit. On raporte encore 
que quelques fiecles après qu'Augufte fut mor t , 
on trouva fa Biche avec un collier où il y avoit 
cette infcription : Noli me tangere, quia C&faris 
fum. 

Fline «Se Ariftote aflurent qu'il ne fe trouve 
point de Cerfs en Afrique. Quelques autres Au
teurs foûtiennent le contraire. On dit qu'en cer
tains endroits il fe trouve des Cerfs qui font 
blancs, d'autres qui font noirs • & d'autres qui 
font rouges. En Ecofle ces animaux font très gros 
«5c gras ; ils y font même en fi grand nombre', 
que l'on eft obligé de temps en temps de s'af-
fembler en troupe pour aller à leur chafle , & l'on 
en tue quelquefois jufques à mille. On en 
voyoit autrefois beaucoup en Suiflè -, mais on 
n'en-rencontre plus tant prefentement, pareeque, 
comme ce pays eft plus habité qu'il n'étoit au
paravant , les forêts n'y font plus fi grandes 
qu'elles l'étôient, & par confeqnent elles con
tiennent moins de Cerfs. Dans quelques en
droits de l'Occident quand ils ont été bleflez 
par les chaffeurs , ils ont recours à une 
efpece de pouliot qui y croîr, & qui leur donne 
de nouvelles forces. Dans la Virginie i'extremké 
de leurs cornes eft recourbée vers leurs dos ; leur 
queue eft plus longue que celle de nos Cerfs. 
Il fe trouve aufli en Amérique une efpece de 
Cerf qui diffère des nôtres en ce qu'il eft moins 
haut, qu'il porte des cornes plus petites, & que 
fon poil eft pendant, à peu prés comme celui 
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de nos Chèvres- Dans le nouveau Mexique il fc 
rencontre des Cerfs qui ont de longues queues 
garnies de poils, de même que les Mules. Ces 
animaux ont beaucoup de force. Un certain 
Capitaine Efpagnol en fit un jour apprivoifer 
deux, qu'il employa enfuite à traîner fon car-
roflè , en guife de Chevaux, 

Le Cerf eft d'un tempérament fec & melarico. 
lique ; Se ainfi pfus il eft jeune, «Se plus fa chair eft 
falutaire, parcequ'elle eft pour lors plus humide, 
plus tempérée, Se plus propre à produire les bons 
effets que nous lui avons attribuez. C'eft pour
quoi l'ufage de la chair de cet animal eft plus» 
convenable pour la fanté dans le temps qu'il tête 
encore , qu'en tout autre. Il y a des gens qui 
n'attendent pas à ce tems-là pour le manger : 
ils le vont chercher jufques dans les entrailles 
de fa mère, dont ils coupent le ventre pour avoir 
fon petit qu'ils mangent enfuite avec délice, 
Mais je fuis perfuadé qu'il eft en cet état plus 
propre à produire de mauvais effets que de bonsj 
la raifon en eft, qu'il eft encore trop vifqueux, 
Se trop chargé d'humiditez tope-nues. 

Le Cerf eft un animal fort lafeif} quand il eft 
en chaleur il a une odeur prefque auffi forte & 
aufli defagreable que celle du Bouc. On ne doit 
point fe fervir pour lors de fa, chair. On feroit 
même bien de n'employer le Cerf parmi les ali
ments que jufqu'à l'âge de trois ans, parcec[u'a-
prés ce temps fa chair commence à être pelante 
fur l'eftomac , «Se difficile à digérer. Cependant 
quand il a été châtré peu de temps aprésqu'ileft 
venu au monde, fa chair, outre qu'elle eft dans 
la fuite plus délicate Se plus agréable au goût, 
eft encore plus tempérée, plus tendre , plus ai-
fée à digérer, «Se plus falutaire. 

Biche. La Biche ne porte point ordinairement de 
cornes ; néanmoins Scaliger dit en avoir vu qui 
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en portoient. Sa voix n'eft pas fi forte que celle 
du Cerf. Elle a cela de commun avec la plupart 
des femelles des autres animaux , que fa chair 
n'eft pas û bonne à manger que celle de fon, 
mâle ; cependant quand la Biche eft encore bien 
jeune , fa chair eft affez délicate , Se agréable ; 
mais quand elle eft en chaleur, on ne s'en doit 
point fervir. 

Tout le monde convient que. le Cerf eft en 
Eté , «Se principalement dans le mois d'Aouft, 
d'un goût plus exquis qu'en Hyvér ?* à caufe de* 
fruits qu'il mange en cette faifon , & qui l'en-
graiifent confidcrablement. Cependant quelques 
gens fe perfuadent que l'on ne fe doit point fer
vir du Cerf en Eté , parcequ'il mange pour lors 
des Vipères , des Serpents, «Se d'autres animaux 
femblablcs qu'ils tiennent très venimeux, com
me fi le Cerf n'en mangeoit pas dans tous les 
temps de l'année. Mais pourquoi s'imaginer que 
ces animaux font fi pernicieux , étant pris inté
rieurement , puifque nous voyons tous les jours 
des perfonnes qui mangent des Vipères toutes 
rntieres,&qui n'en reflèntent nulle incommodité? 
ï l eft vrai que la morfure de la Vipère «Se du Ser
pent eft bien fouvent mortelle , pareeque ces ani
maux étant en fureur , élancent dans quelque 
venule ou arteriole qu'ils ont ouverte, un fuc 
acide qui coagule en peu de temps toute la mafle 
du fang j «Se qui l'empêĉ he de circuler, de même 
qu'il arrive quand on ouvre quelque vaifleau 
fanguin , «Se qu'on y infinue un peu de vinaigre, 
ou1 de verjus , ou de quelqu'autre liqueur acide, 
ranimai tombe bien-tôt après en fincope, «Se 
nteurt. Cependant il ne s'enfuit pas pour cela 
que le vinaigre ou le verjus pris même en aflez 
grande quantité par la bouche, foient un poifon, 
pareequ'en cette occafion ils fe mêlent avec 
d'autres aliments oui «moulTent, «Se qui emba-
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raflent confiderablemeht leurs pointes -, de forte,, 
qu'elles n'agiffent' plus que très foiblement fur la 
mafle du fang".* Nous pouvons donc dire au (fi 
que la Vipère «Se fe Serpent étant mangez , ne 
peuvent produire aucuns mauvais effets, puifque 
le fuc acide en quoi confifte tout leur venin, ou
tre qu'il fe trouve en très petite quantité par ra-
port aux particules rameufès «Se embaraffantes de 
la chair de ces animaux , eft encore lié*& em-
baraflë de nouveau par d'autres fucs vifqueux 
qu'il rencontre dans le corps avant que de fe 
mêler avec la mafle du fang. Mais revenons 
plus précifément à notre queftion, «Se pofonsque 
la Vipère & le Serpent étant pris par la bouche, 
puiflènt quelquefois produire chez nous l'effet du 
poifon, ce qui pourtant eft très faux j s'enfuit-il, 
de là que quand, le Cerf aura mangé de ces ani
maux , nous devrons nous abftenir de manger 
de fa chair, pareeque nous prétendrons qu'elle 
aura acquis les mauvaifès qualitez de la Vipère 
«Se du Serpent ? «Se ne mangeons-nous pas toui 
les jours des animaux qui vivent d'aliments donf 
les uns font par raport a nous purgatifs, Se lesau-
très venimeux? Cependant nous ne nous apperçej 
vons point que ces mêmes animaux produifent; 
chez nous aucun effet ,du purgatif ou dupoifoni 
Par exemple, l'Etourneau mange de la Ciguë, 1» 
Caille de l'Hellebore,les Perroquets delà femence 
de Carthame , «Se les Poulies avalent fouvent des 
araignées que beaucoup de gens regardent com
me un- poifon. Npus devons donc croire que 
comme les purgatifs «Se les pojfons ne font tels 
que par. un certain arrangement de leuts parties 
infenfibles , ils ceflent d'être purgatifs & poifons 
auflï-tôt qu'ils perdent ce même arrangement, 
en s'aflimilant aux parties folides des animaux 
qu'ils, nourriffent. 

Pline rapporte qu'il avoit connu des Damç* 
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qui mangeoient tous les matins de la chair de 
Cerf pour fe preferver de la fièvre , apparem
ment parcequ'ellescroyoienrque cet animal n'eft 
point liijet à cette maladie. D'autres perfonnes 
prétendent fe prolonger la vie en mangeant de 
cette même chair, pareeque cet animal, comme 
nous l'avons déjà remarqué ailleurs , vit très 
long-temps. Mais ces imaginations vaines ont 
fi peu de fondement qu'elles fe détruifent d'elles-
mêmes , «Se qu'elles ne méritent pas qu'on fe 
donne la peine de les réfuter. 

Les Cornichons, ou les Cornes du Cerf nou- Corni-
•/ellement forties, «Se encore molles 8e tendres, c h o ' s d u 

fervent beaucoup parmi les aliments. On les ' 
couppe facilement par tranches, «Se on les ac
commode de plufieurs manières différentes. On 
en pourroit faire aufli de la gelée ; mais on fe GeU'e de 
fert principalement pour cela de là raclure des Cornes 
grandes Cornes de Cerf que l'on fait bouillir à c 

petit feu dans une certaine quantité d'eau , juf
ques à ce que la liqueur ait acquis une confiftan
ce de gelée : après cela on la pafle, 6e l'on expri
me fortement le marc 5 enfuite on bat un bkric 

'd'eeuf avec du vin blanc Se du fuc de Citron •. on 
' y mêle la gelée , avec autant de Sucre qu'il en 
faut, & un peu de Canelle ; on fait bouillir lé 
tout légèrement pour clarifier la liqueur que l'on 
coule de nouveau, 8e qu'on laifle repofer. 

Cette gelée eft fort nourriffinte, «Se propre à Vertus.* 
rétablir les forces, à fortifier l'eftomac, à refl
éter à la malignité des humeurs, à arrêter les 
• diarrhées , les vomiflements, Se l'es crachements 
de fang. 

La Moelle «Se la Graiffe de Cerf appliquées ex- Mo-lieSe 
terieurement, font de très bons remèdes pour ^ " J r ^ 

"les rhumatifmes , pour refoudre, pour fortifier • 
les nerfs, pour la goûte feiatique, «Se pour les 
fradares. 
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'lïftg. On fe fert aufli en Médecine du Sang de Cerf 

qu'on a fait fecher au Soleil. Il excite les fueurs, 
il eft rcfolutif, & propre'pour la Pleorefie & 
pour la goûte. On en peut prendre jufqu'à une 
dragme. 

•ftîmolo- £ e Cerf en Latin , Cervus, &»» •*»* «es*"». 
6ie* i cornibus, pareeque cet animal porte des cornet, 

C H A P I T R E XI. 

Du Lièvre. 

«hoir. / " * \ N le doit choifir allez jeune, tendre, 
V_>Jgras, «5c bien nourri, plus il a été 
agité, «5c meilleur il eft. 

»om cf- Il nourrit médiocrement, Se il produit 
ftcs- un allez bon fuc. 
Mauvais Cependant quand il eft un peu trop 
effets, avance en âge, il fe digère difficilement, 

il caufe des humeurs groflieres & mélan
coliques , & il rend les perfonnes qui en 
ufent fréquemment, pefantes & afToupies. 

-frind- il contient en toutes fes parties beau-
*•'• coup d'huile «5c de fel volatile. 
Le wms, Il convient principalement en hyver̂  
{exempt a u x J e u n e s g e n s fànguins, aux perfonnes 
rament, grafles j mais les mélancoliques, «5c ceui 

qui abondent en humeurs terreftres doi
vent s'en abftenir, ou en ufer fort mo« 
derément. 

RE M A R §l^V E S. 

L E Lièvre eft une animal à quatre pieds a«ï 
connu. Il eft fort lâche & fort timide. Il a 

l'ouïe fi fine, qu'il entend le moindre bruit que 
l'on 
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Pan fait autour de lui , «Se fuivant qu'il juge que 
ce bruit fe fait plus bu moins prés, il modère ou 
il hâre fa foire. Il court très vite* Pifanelle pré
tend que c'eft pareeque fes pattes de devant font 
plus courtes que celles de derrière. Il eft le feul 
animal qu'on connoiffe qui ait du pojj. dans la 
gueule «Se deffous les pieds. Il habite les hois, ou 
il le nourrit d'herbes. En hiver quand la. terre eft 
toute couverte de neige, il ron^e l'écorce des ar
bres Se des arbrilfeaux. BargVus décrit ainfi f* 
manière de vivre. 

• JDecerpunt Uti turgentiagraminajampi, 
Et culmos fegetum, éf-fibras tellure repoftas 
Herbarum , & lento morfus in corticefigunt. 
Arboris , arque udos attondent undique libres ; 
Necparcunt ftrato pomorum, autglandis acervâ, 
Aut vicia,, au milio, autprocert, frondibus ulmi, 
Pr&cipuègraujylveftriagraminamenth& 
Quique colunt riguas inculta fyfimbria valles , 
Et vaga ferpilla, e$>pulegi nobile gramen 
Percipiunt. 

Le Lièvre dort les yeux ouverts, apparemment, 
pareeque fa paupière fuperieure eft trop petite 
pour couvrir fon œil qui eft'naturellement affez 
gros. Cet animal multiplie beaucoup. Varron , 
/. }.de re rufticâ, c. n . rapporte à ce fujet, que 

Ktre ou cinq Lievres'mis dans une garenne, la 
plent en peu de temps fort confiderablement. 
ucoup de gens croyent avec PUne^ que les 

Lièvres font hermafrodites;qu'ils pqrtent tous des 
petits, «Se que c'eft pour cette raifon qu'ils multi
plient fi fort, '«Se en fi peu de temps. Mais pour 
peu qu'on les examine , on diftinguera aifément; 
le. maie d'avec la femelle, «Se l'on reconnaîtra la 
faufleté de cette opinion. Le Lièvre vit ordinaire
ment jufques à fept ans , quelquefois jufques a 

M 



ce des 
Lièvres 

i66 Traité des Aliment!. 
dix. Il n'y a prefque point de pays où l'on n'en 
voye, 

DifFeren. ç e s animaux différent beaucoup par rapport 
à leur couleur. Il y en a qui font bleus, d'autres. 
qui font bruns , d'autres d'un jaune doré. Dans 
les pays froids «Se Septentrionaux , comme dans 
la Mofcovie, dans la Lithuanie , dans la Polo
gne , on en trouve beaucoup de blancs. On en 
voit auflî quelques-uns de femblables en France. 
On prétend que ceux de cette couleur font plus 
rares dans les pays chauds que dans les pays, 
froids. Les Lievtes différent encore par rapport 
aux lieux où ils vivent. Les uns habitent les mon
tagnes , les autres les plaines, les autres les lieux 
humides «Se marécageux. D'ans de certains en
droits ils font plus gros , plus grands 8e plus gras 
que dans d'autres, fuivant qu'ils trouvent dans 
ces lieux plus ou moins de quoi manger : Et A?-
riftote dit à ce fujet qu'ils font plus petits en E-
gyptequ'en Grèce. L'odeur du Lièvre eft aufli bien 
Fouvent différente ; «Se l'on rapporte-qu'il y en a 
qui fentent tellement le mufc, qu'ils jettent par 
cette odeur les Chienstnii les pourfuivent dans 
une efpece de fureur. «Enfin on voit quelquefois 
des Lièvres, cornus j mais ils ne font pas com
muns. 

C'eft un crime parmi les Juifs de manger delà 
chair de Lievrejelle eft d'une faveur affcz.agreable. 
Mundius rapporte qu'il y avoit autrefois des cm 
droits où l'on faifoit fi grand cas du Lièvre, qu3 
étoit défendu aux gens de la lie dû peuple d'of 
manger. Cependant ce n'eft pas toujours un ali
ment fort convenable pour la fanté, principale
ment quand cet animal eft trop-vieux-, pareeque, 
comme il eft d'un tempérament-fec* melanco* 
lique , plus il eft avance en âge, «Se phis fa çh»!1 

eft compacte , «Se difficile à digérer. 
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Il eft donc à propos de choifir le Lièvre affez 

jeune # pareeque fa chair eft pour lors plus hu
mide , plus tendre «Se plus agréable. On eftime 
allez les Lièvres jufques à fix, fept, «Se tout au 
plus huit mois 4 mais quand ils ont un an , on 
n'en fait plus gueres de cas. Il y a des gens qui 
les aiment quand ils viennent de fortir du ven
tre de la mère j mais ils font alors trop vifqueux. 

Les Lièvres qui habitent les lieux humides, ne 
font pas à beaucoup prés fi bons à manger que 
ceux qui vivent dans les plaines «Se dans les mon
tagnes , pareeque ojs derniers fe nourriffent 
d'herbes aromatiques, qui rendent leur chair d'an 
goût plus exquis «Se plus relevé. Il faut encore re
marquer que le Lièvre eft meilleur en Hyver 
qu'en Eté , pareeque le froid mortifie «Se atten
drit fa chair qui eft naturellement un peu dure, 
«Se compade. 

Quelques-uns prétendent que l'ufàgt» de la 
chair de Lièvre rend le teint fleuri 8e vermeil, Se 
donne de la beauté. Il y a même des Auteurs qui 
paroiflènt être de ce fentiment, 8e qui l'aflurent 
comme véritable. C'eft ce qui a donné occafio»« 
à Martial de faire l'Epigramme fuivante : 

"Si quando leporem mittis mihi, Gellia , dicis : 
Formofusfeptem , Marce, diebus tris. 

Si non dérides, fi verum, lux mea , narras , 
Edifti nunquam, Gellia, tu leporem. 

Par cette Epigramme Martial fê moque de-
cette faune imagination. En effet, fi le Lièvre 
xendoit le teint plus vermeil Se plus beau, Gellia, 
qui étoit fort laide , ne devoit point en avoir 
mangé -, car fi elle l'eût fait, elle feroit devenue 
belle : ce qui ne paroiuoit pas aux yeux de Mar
tial. 

Il y a plufieurs parties du Lièvre qui fervent en parties 
Médecine. Son poil arrête le fang étant appliqué du l ie. 
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ferv ne fur la playe. Son Sang , fon Cœur , fon Foyn *. 
en Me- fon Pçûmon deffechez Se mis en poudre , arrê-
deune. tent la dyfenterie excitent l'urine & les mois < 

aux femmes , «Se conviennent dans l'épilep- : 
fie. Son fiel éclaircit la vue , «Se emporte les ta
ches 8e les nuages des yeux. Sa Cervelle fortifie 
les nerfs. Sa Graille extérieurement appliquée, 
excite la digeftion , «Se la foppuration des abcès. 
Sa Fiante prife intérieurement , eft propre pour 
la pierre , Se pour l'épilepfie. Ses Reins Se fes Te7 

fticules deffechez , fortifient la veffie, arrêtent les 
flux immoderez d'urine , «brifent la pierre de* 
reins, 8e provoquent la femence. 

Caillé du Le Caillé du. Lièvre eft une matière caféeufè 
LkYre."* qu'on trouve adhérente au fond de l'eftomac du 

Levreau. Elle eft eftimée propre pour refifter au 
venin , pour hâter l'accouchement, pour arrêter 
les cours de ventre , pour exciter la femence, & 
pour l'épilepfie. 

Ftimolo- Le Lièvre en Latin, Leput, quafi Levipes; parce-
61C« qu'il court, fort vite ; ou bien parcequ'il marche 

fort mollement, à caufe que tes pieds font velus 
en defïbus, comme nous l'avons déjà marqué, 

C H A P I T R E XII. 

Du Lapin. 
choix. T" E Lapin doit être choifî tendre, gras, 

J^_j ni trop jeune, ni trop vieux, qui ait 
été nourri dans de bonnes garennes avec 
des herbes odoriférantes comme leThim, 
le Genièvre, le Serpolet, le Pouliot. Le 
temps donc le plus propre, Se le meilleur 
pour manger le Lapin, eft celui ou les 
herbes dont on vient de parler ont plus 
de force. 
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Le Lapin nourrit beaucoup, & fournit Bons cf. 

un bon aliment. fcts-
Quand il eft trop jeune, il produit M.uvais 

beaucoup d'humeurs vifqueufes ; quancl cffcts« 
au contraire il eft trop vieux, fa chair eft 
feche, dure, 8e difficile à digérer. 

Le Lapin contient beaucoup de fel vo- Princï-
latile, Se d'huile, plus de phlegme, 8e pes" 
moins de parties terreftres que le Lièvre. 

Il convient en tout tems à toute forte \e tems» 
d'âge 8c de tempérament, pourvu qu'on i/fempe-
en ufe modérément, Se qu'il ait les qua- "ment. 
litez que nous avons marquées ci-defïus. 

R E M A R §l_V E S. 

L E Lapin eft un animal fort connu, il reflem-
ble beaucoup au Lièvre en plufieurs chofes. 

Premièrement, en ce qu'il eft fait à petf prés 
comme lui, quoique néanmoins il foit plus petit. 
Secondement, en ce qu'il eft timide, qu'il court 
très vite, qu'il a l'ouïe très fine , Se qu'il rumine. 
Troifiémement, en ce qu'il multiplie confidera-
blemeht , ce qui avoit fait dire à plufieurs qui 
croyoient le Lièvre hermafrodite, que le Lapin 
l'étoit auflî. Quatrièmement, en ce que les fe
melles de ces animaux, aufli-bien que celles des 
Lièvres, font fujettes à la fuperfetation ; c'eft à-
dire, à concevoir de nouveau, quoique déjà, plei
nes. En effet, un certain Auteur rapporte que 
quelques Chaffeurs en avoient obfervé qui dans 
letemps qu'elles allaitoient leurs petits, ne laif-
foientpas d'en mettre deux ou trois au monde , 
Se qu'au bout de quatorze ou quinze jours, elles 
en engendroient de nouveau un égal nombre : 
ce qui fait allez connoltre pourquoi ces animaux 

M iij 
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multiplient fi fortement, fans qu'on foit obligé 
de leur donner une féconde nature pour expli
quer ce phénomène. En fixiéme lieu, le Lapin vit 
dans les mêmes lieux, «Se il fè nourrit des mêmes 
plantes que le Lièvre ; Se dans l'hyver , où la ter
re eft couverte de neige , il ronge l'écorce des ar
bres «Se des arbriflèaux. «il eft même pernicieux 
quand il a§bnde dans un pays -, car il n'y a pref
que rien fur la terre qu'il ne mange ou qu'il ne 
ruine. Pline en cite quelques exemples. Enfin, 
le Lapin eft tellement femblaole au Lièvre en plu
fieurs chofes, que quelques Auteurs ont confondu 
ces deux animaux enfemble , prétendant qu'ils 
ne differoient que par leur gran deur j de forte 
qu'ils appelloient le Lapin, petit Lièvre. 

Ciffejeifam^ *«es Lapfo«. font ou fauvages, ou domeftique», 
ce, l^es fauvages font les plus délicats «Se les plus a-

gtêables au goût , non feulement parcequ'ilsfont 
dans un plus grand mouvement «Se qu'ils con
tiennent moins d'humiditez fuperflues , mais en
core parcequ'ils fe noHrriflènt de plufieurs plan
tes aromatiques, comme du Thim, du Geniè
vre , du Serpolet, qui donnent à leur chair une 
«faveur plus relevée «Se plus fine. Les Lapins dif
férent beaucoup par rapport à leur couleur ; car 
les uns font blancs , les autres bruns, les autres 
noi rs , les autres jaunes, «5e les autres de couleur 
variée. 

Quoique le Lapin ait beaucoup de rapport 
avec le Lièvre en plufieurs chofes , cependant fa 
chair eft d'un goût un peu différent. Elle eft auflî 
plus humide , plus tendre «Se plus fucculerrfr. 
Nous ne croyons pas que l'ufage du Lapin foit 
aufli falutaire quand il eft très-jeune, que quand 
il eft dans un âge moyen, pareeque dans le pre
mier état il abonde trop en humeurs vifqueufes, 
tomme nous, l'avons déjà remarqué ailleurs. Le 
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Lièvre au contraire étant d'un tempérament pltfs 
iec que le Lapin,, doit être choifi plus jeune que 
lui. Quoique la plupart des Auteurs qui ont parlé 
du Lapin, le regardent comme un mauvais ali
ment, propre a produire des humeurs groffieres 
«Semelancoliquesj cependant quand il a toutes les 
qualitez que nous avons marquées, il caufe peu 
de mauvais effets. 

Quelques-uns s'imaginent que le cerveau de 
Lapin diminue la mémoire , pareeque cet ani
mal ne Ce reflbuvient.pas un moment après des 
embûches qu'on lui a dreffées, Se qu'il vient touc 
nouvellement d'éviter. Mais comme cette imagi
nation eft fondée fur un raifonnement tres-peu 
folide , je ne m'arrêterai point ici à le combattre 
«Se à le réfuter. 

On fe fert en Médecine de la Graiffe du Lapin, G ratiTç 
elle eft nervale «Se refolutive. duLapm. 

Le Bapin en Latin, C«»««/«^,parcequ'en creu- Ftimolt,-
lànt deflous terre , il forme une efpece de mine &»«• 
ou de tanière, appellée aufli en Latin , Cunicu-
lus-, c'eft ce qui a donné lieu a Martial de faire 
les vers fui vans : 

Gaudct in effojjis habitare Cuniculus antris, 
Monffravit tacitas hoftibus Me vias. 

Pline rapporte à ce fiijet qu'il y a eu autrefois 
-en Efpagne une Ville toute entière minée Se 
creufée par des Lapins ; «Se il dit qu'on ne doit 
point être furpris de cet effet extraordinaire, puif-
que d'autres animaux qui paroifloienr plus mé-
pri fables que les Lapins , ont fait des ravages aufli 
confiderabics. Par exemple , il y a eu dans la 
Thelfilie une Ville minée par des Taupes. Les 
habitans d'une Ville en France ont été contraints 
de quitter leur demeure par la quantité de Gre
nouilles qui y étoient. Les Sauterelles en uire Ville 
d'Afrique ont produit le même effet. Les Serpens 

M iiij 
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en un autre endroit ont mangé jufques aux hat/i-
rans , pareeque ces mêmes habitans qui étoient 
dans les principes de Pythagore, n'ayant ofé tuet 
ces animaux, les avoient laiffé augmenter en un 
nombre prodigieux. Mais ce dernier fait, quoi
que plus terrible , n'eft pas fi étonnant que les 
autres, parceque-les Serpens ne font pas des ani
maux fi méprifables que ceux dont nous avons 
parlé auparavant. 

C H A P I T R E X I I I . 

Du Lait. 

Differen. y *c Lajc «diffère beaucoup fuivant la na-
1 • ture de l'animal qui l'a produit, fui

vant l'âge de cet animal, fuivant les ali
ments dont il a été nourri, & fuivant les 
diffèrenres faifons de Tannée où l'on l'ern-

ehoix. ployé. Il doit être choifî blanc, d'une 
-confiftance médiocre, da'une bonne odeur, 
d'une faveur qui foit tout à-fait exempte 
d'âpreté, d'amertume, d'aigreur, ou de 
falure. Enfin il doit avoir été nouvelle
ment tiré d'un animal qui ne foit ni trop 
jeune, ni rrop vieux, qui fe porte bien, 
qui foit gras , Se qui ait été nourri de 
bons aliments. 

iÏÏ.S ef" ° n P e u c d i r e e n genei*al que t ° u t e f°r-
te de Lait, pourvu qu'il ait les qualitez 
que nous venons de rapporter, fe digère 
aifément, nourrit beaucoup ,• augmente 
l'humeur feminale; rétablit les hetiques, 
& les perfonnes maigres Se atténuées,-
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appaife les ardeurs d'urine , Se les dou
leurs de la goûte, adoucit les âcretez de 
la poitrine, 8c des autres parties -, con
vient à ceux qui ont pris quelques dro
gues acres Se corrofives. Il eft encore 
propre dans les diffenteries, & dans les 
diarrhées caufées par des humetfrs acres 
Se picotantes. 

Il incommode quelquefois l'eftomac «Se Mauvais 
les inteftins, pareequ'en fe raréfiant dans c '"' 
ces parties, il les go'nfle, «Se il y caufe 
quelques tentions, il eft pernicieux aux 
febricirants à ceux qui font fujets aux* 
catharres pituiteux, «Se aux perfonnes qui 
ont quelques obftructions. 

Le Lait contient beaucoup d'huile, de P-in«-
fel elTentiei & de phlegme. pes' 

Il convient en tout temps, aux jeunes Le tems, 
gens d'un tempérament fanguin , mais \*f'^, 
les vieillards, les bilieux, les pituiteux, rament-
Se ceux qui abondent en fels acides, n'en 
reflentent pas de fi bons effets. 

R E M A R g_*U E S. 

L Es grands avantages que produit le Laie ; 
non feulement comme aliment, mais encoïc 

comme remède , font affez connoître le cas 
qu'on en doit faire. Varron prétend que de tous 
les aliments dont nous nous fervons, le Lait eft le 
plus nourriffant. D'autres Auteurs veulent auflî 
qu'il foit le meilleur «Se le plus falutaire. Dans les; 
premiers temps c'etoit l'aliment le plus ordinaire^ 
comme le remarque Ovide /. 4. Eaftor. 

* M V 
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Latte mero veteres ufi memorantur ,&J}erbit ,' 

S ponte [uâ fi quas terra ferebat, ait. 

Nous ne nous étendrons point ici fur fon éloge; 
nous nous contenterons feulement de faire re
marquer qu'il eft en ufage chez toutes les Na
tions du monde. Pline, Tacite, Juftin, Cefar, 
Salufte, en citent quelques-unes qui ne vivoient 
que de cet aliment. Galien, /. j . de fanit. tuenià 
c. 7. fait mention d'un certain homme qui a-
voit vécu plus de cent ans , «Se qui s'étoit princi
palement nourri de Lait. Dans quelques endroits 
des pays Septentrionaux il fc trouve plufieurs 
perfonnes qui ne mangent toute leur vie que du 
Tain , du Beure, & du Fromage , «Se à qui le Lait 
tient lieu d'aliment folide «Se liquide. Enfin beau
coup de payfans dans la HollandeSeptentrionale, 
& dans la plus grande partie de la Frife , fe con
tentent de boire du petit Lait en place de Bieire, 
ou de toute autre liqueur, 

"fciffjren- On ne convient point encore de la manière 
tes opi- dant fe fait la génération du Lait. L'opinion des 
lTge/e.' A n c i e n s Car ce point eft tellement abfurde,«* 
ration " oppofée aux loix de la circulation , qu'elle fe 
du Laie détruit d'elle-même. Pour les Modernes, ils font 

tous d'accord que la matière prochaine du Lait 
eft le chyle. Mais les uns prétendent que cechy-
Je fe mêle dans la maflê du fang , «Se qu'il circu
le quelque temps avec lui avant que d'être porté 
aux glandes mammaires. Les autres au contraire 
veulent qu'il foit conduit droit aux mammelles 
par des vaiffeaux particuliers qui partent des re-
îèrvoirs • ils appuyent leur fentiment fur ce que 
feu de temps après que l'animal a mangé, on te-
marque que fes mammelles fe trouventplus char
gées «Se plus remplies de Lait qu'elles n'étoient 
auparavant j ce qui fèmble prouver qu'il eft ab-
«msnt neccflâite d'admettre ce conduit pont 
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concevoir comment le ch le ferend aux mam
melles' avec autant de promptitude qu'il fait. 
D'ailleurs, ajoutent-ils, le Lait conferve «Se re
tient le goût, l'odcut «Se les qualitez de l'aliment 
que l'animal a pris en dernier lieu. S'il a mangé 
des herbes aftringentes, fon Lait eft aftringentj 
s'il a mangé des herbes purgatives, fon Lait eft 
purgatif. Quand les Vaches paiflent la violette., 
Je Beure qui eft faix de leur Lait, fent l'odeur de-
la violette. On eftime aufli davantage le Beutre 
du mois de Mai , que celui de toute autre faifon, 

^parceque^ks Vaches broutent dans ce temps beau
coup de bonnes herbes, qui donnent à leur Lait 
un goût fort agréable. Galien, 1.3. des facultez 
des Aliments, rapporte un faït dont on voit tous 
Jes jours des exemples pareils. Quelques Nourri
ces , dit-il, ayant été obligées dans une efpece" 
de famine, de fe nourrir de mauvais aliments*., 
ne furent pas feulement attaquées d'ulcères; mais 
leurs enfans refleurirent le même ma l , à caufe 
du mauvais Lait qu'ils teterenr. Ce même Auteur 
parle encore du Lait de certaines Chèvres, qui 
étoit purgatif parceq a'efles mangeoient de la 
fcammonée 8e du titimale. Enfin ou reconnoît 
jjarrexperience journalière que la manière la plus 
commode de purger le-, enfans qui font a la . 
mammelle , eft de faire prendre à leurs Nourri
ces quelque purgarif ; ce qui paroît encore con
firmer l'exiftence de ce conduit : car fans cela , 
difent ceux qui le foutiennent , le chyle en fe 
.mêlant 8e circulant ayee le fang , jaerdrpir bien
tôt les qualitez de l'aliment que l'animal auroje 
pris. 

Mais pour peu qu'on examine cette opinion , 
on reconnoîtra que les preuves dont on fe fort 
pour l'appuyer, ne font point affez fortes pour 
déterminer en fa faveur. Premièrement, le fon
dement de cette penfee confifte en des vaJjTeaiw 

M vj 
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qui ont été cherchez avec toute l'exacf îtude ima
ginable par les plus habiles Anatomiftes' de no
tre fiecle, «Se qui n'ont pu être découverts : ce 
qui donne d'abord un grand préjugé contre l'o-' 
pinion. En fécond lieu, croit-on que ce conduit 
foit fi neceffaire ? Se ne paroît-il pas au contraire 
an peu oppofé à la génération parfaite du Lait ? 
En effet, il femble que fi le chyle alloit droit par 
ce conduit aux mammelles, il ne feroit point en
core aflèz perfeftionné Se élaboré pour produire 
un bon Lait; au lieu que quand il a circulé un peu 
de temps avec le fang, fes parties le^plus grof
fieres ont été atténuées «Se brifées par la rencontre 
des principes exaltez du fang ; de forte que ce 
même chyle fe filtrant enfuite par les glandes 
mammaires , fournit un Lait mieux condition
né , Se plus propre à erre digéré par l'enfant, 
pour lequel la nature l'a deftinéen premier lieu. 

Pour ce qui eft de la promptitude avec laquel
le le chyle fe rend aux mammelles , aufli-bien 
que des qualitez fenfibles qu'il retient des aliments 
que l'animal a pris, on peut fort bien les expli
quer fans avoir recours à ce prétendu conduit. En 
effet, fi pendant une heure tout le fang d'un ani
mal pafle au moins treize fois par fon cœur, 
comme Louver dans fon Traité du cœur ,en 
parlant du mouvement du fang, le prouve d'une 

"manière qui paroît démonftrative , aurons-nous 
de la peine à concevoir, pofé ce principe, pour
quoi le chyle qui s'eft mêlé avec le fang, eftpor-
té en fi peu de temps aux mammelles, Se pour
quoi ayant fejburné fi peu avec le fang , il con-
ierve encore les qualitez des aliments. 

On ne peut aflez admirer la prévoyance de la 
Nature , qui remplit de Lait les mammelles des 
animaux femelles , juftement dans le temps oii 
elles en ont befoin pour nourrir leur enfant, Si 
qui les en prive quand leur petit eft aflez fort 
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pour pouvoir fe nourrir d'autres aliments. Ce- l-esvîer-
pendant nous ne laiflbns pas de voir quelquefois 8e*& leS 

«des vierges qui rendent du Lait > mais ce tait eft ar""')
Tiau:c' 

aflez rare. Nous avons auflî quelques exemples portent 
d'animaux mâles qui en onr jette. Ariftote fait quelqu-
mention d'un Bouc dans l'Lfle de Lemnos, qui fo'* •*«* 
avoit dans fes mammelles beaucoup de Lait, dont ait-" 
on faifoit de bon fromage. Mathiole rapporte 
des hiftoires femblables de differens autres Boucs. 
Plufieurs Auteurs difênt avoir.vu des hommes , 
dont les mammelles étoient auflî remplies de 
Lait, que celles dés nourrices. Enfin on allure que 
dans le Nouveau Monde la plupart des hommes 
ont une très grande quantité «le Lai t , qui eft 
auffi nourriffant «Se aufli propre pour les enfans , 
que celui des femmes. 

Le Lait, comme tout le monde fçait, eft com- Part"« 
pofé de trois fortes de fùbftances , d'une butyreu». <*ont le 

fe, d'unecaféeufe, 8e d'une fereufe. Tant que le ^ue^-e 

Lait eft dans fon état naturel , ces trois patries 
font tellement unies enlembfe , qu'on ne les di-
ftingue point ; mais pour peu qu'il ait reçu d'al
tération l'analyfè mécanique de ces parties fe 
fait, pour ainfi dire, de foi-même. Nous en par
lerons plus particulièrement dans la fuite. 

Les bons effets que produit le Lait, provien-
viennent des principes onctueux Se baifamiques 
en quoi il abonde. Ce font eux qui rendent cet 
aliment fort adouciffant, propre à nourrir beau
coup , à rétablir les hecf iques ; Se enfin tres-con-
venable dans les maladies caufées par des hu
meurs acres Se picotantes. 

Cependant les febricirans ne s'accommodent 
point de fon ufage, parcequ'il fe caille aifément 
par la chaleur de la fièvre. Il fùbit le même in
convénient quand il trouve un eftomac rempli 
d'humeurs acides. Il ne convient point encore a 
«jeux qui font fujets aux cacharres, ou qui ont 
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quelques parties obftruées, pareeque contenant 
des principes affez groûjers, «Se peu en mouve
ment , il ne feroit qu'augmenter la caufe de ces 
maux qui confifte en des humeurs leutes, vif
queufes «Se groffieres. 

Perfonne n'ignore que le Lait, fuivant les ani
maux différents d'où il à été tiré , contient plus 
ou moins de parties butyreufès , café ailes, ou fe-
reufès. C'eft pourquoi le Lait d'un certain animal 
eft bien fouvent plus convenable que celui d'un 
autre , à de certains tempéraments «Se à de cer
taines maladies, 

lait de Le Lait de femme eft fouvent employé en Me-
f émue decine. Il contient une médiocre quantité de par

ties butyreufès , Se de cafééufes, «Se beaucoup de 
ferum. Il eft fort tempéré, & fort convenable pour 
les hecf iques , pour les rougeurs pour les flu
xions qui viennenr aux yeux, «Se pour appaiferles 
douleurs de la goûte. L>e plus, comme il a été de-
ftiné pournotre première nourriture ; on peut ju
ger de là qu'il a plus de rapport avec notre con-
ftitution naturelle, qu'aucun autre Lait, «Se qu'il 
doit auflî produire chez nous de plus excellents 
effets ; ce que l'expérience nous démontre, 

lait d'A- Le Lait d'Anefle a beaucoup de rapport par fa 
aefle. c o n u ftance Se par fes vertus avec celui de femme. 

Il eft fort employé pour la phtyfie, «Se pour les au
tres maladies du poumon. Helmont prétend qu'
on doit faire étriller tous les jours rAnelfe dont 
on prend le Lait, apparemment parcequ'il croit 
•qu'en l'étrillant on ouvre davantage les pores de 
la peau, 8e que l'on donne par ce moyen un plus 
libre pafFage aux vapeurs fuligineufes qui cher
chent continuellement à s'échapper, Se qui, fi 
elles étoient retenues, fe mêleroient avec les par
ties du Lait, Se pourroiem le rendre moins pro-

. . . P r e ^ produire de bons effets. 
Chevie. •t,c L a i t t*c Chèvre contient moins, de CituM 
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que celui d'Aneflè». Ilfe caille affez aifément ; 8t 
il convient plus qu'aucun autre Lait aux perfon
nes d'un tempérament humide. Il eft un peu af
tringent , pareeque la Chèvre broute ordinaire
ment des bourgeons de Chêne , de Lentifque, de-
Terebinte , 8e plufieurs autres plantes aftringen
tes qui donnent à fon Lait cette même qualité. 

Le Lait de Brebis contient encore moins de fe- Lait de! 
rum que celui de Chèvre ; mais beaucoup de par- Brebis, 
ties cafééufes «Se butyreufès qui le rendent gras Se 
épais : c'eft pourquoi l'on ne s'en fert ici que ra
rement. Il eft feulement employé dans les lieux 
où l'on manque d'autre lak. On prétend que fon, 
ufage fréquent engendre des taches blanches fur 
la peau. 

Le L ^ de Vache eft de tous les Laies le plus Lait Jet 
en ufageÇarmiles aliments, il abonde en matière- v«che, 
butyreufe ; ce qui le rend aflez épais gras, «Se 
très-propre à nourrir «Se à rétablir les parties foli
des ; il eft beaucoup plus agréable au goût que-
plufieurs autres Laits de différents animaux. 

Le Lait de Cavale contient beaucoup de ferofî- Lak de 
tei, «Se peu de parties cafééufes Se butyreufès. Le Cavale, 
Lait de Chameau qui eft en ufage en quelques .M^.6 

endroits, reflèmble beaucoup par fa confiftence à me.ur, 
celui de la Cavale. Us ont tous deux à peu prés 
les mêmes vertus que le Lait d'Aneflc. 

Le Lait de Truye n'eft d'aucun ufage, parce- Lait «ie-
qu'il eft trop cru «Se trop aqueux : on ne peut pas Tiuyc, 
même en faire du fromage, fuivant le rapport de 
quelques Auteurs. D i f l W 

Le Lait de chaque animal eft plus ou moins la- ce j u La i t 

lutaire, fuivant les faifons différentes. Dans le fuivant 
•Printemps «Se dans l'Eté il eft plus fereux , moins '« f*«-
épais, Se plus aifé à digérer qu'en aucun autre r°"v*ant 

temps : la raifon en eft que l'animal vit pour lors <es | g e , 
d'aliments plus humides 8e plus fucculenrs- On diffrren* 
peut dire aufli la même chofe du Lait de chaque ^J^1*"" 
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animal, par rapport à fes âges- différents. En ef
fet , quand l'animal eft dans fa vigueur, fon Lait 
eft plus cuit, mieux conditionné , Se plus aifé à 
digerer,que quand il eft trop jeune ou trop vieux j 
pareeque dans le premier état fon Lait eft trop 
cru 8e trop fereux ; Se dans le fécond il eft trop 
fec, peu crémeux , «Se peu chargé d'efprits. 

Differen. Q n prépare le Lait «Se principalement celui 
nieres" **e Vache, de plufieurs manières , poutje rendre 
de pré- pl u s agréable. On le laifle repofer quelque temps; 
parer le enfuite on prend la cfêcne qui s'eft élevée audef-
-"*'*• fus : on la fouette , 8e elle «devient rare, tenue , 

«Se facile à digérer. On l'appelle Crème fouettée; 
elle eft ici fort en ufage. 

On fait auflî cailler le Lait de plufieurs ma
nières ; mais la plus ordinaire eft d'y-jnèleç un 
peu de prefure , ou quelque autre matHre acide. 
Cette coagulation fe fait , pareeque les acides 
qui fe font mêlez avec le Lait , y excitent d'a
bord une petite fermenration, Se s'embaraifent 
«Se s'unifient tellement avec les parties butyreufès 
«Se cafééufes du Lait , qui nagent dans le ferum, 
qu'ils les rendent plus folides «Se plus pefantes, 
«Se qu'ils les obligent de fe precipirer au fond.de 
la liqueur en forme de caillé. Le ferum fumage 
alors ce caillé. On l'appelle vulgairement Petit 
Lait. Il eft fort rafraichiflant Se fort humectant. 

Le Lait caillé le digère un peu difficilemeitt, 
«Se produit des humeurs groffieres. Galien remar
que qu'il nourrit beaucoup, 

On prépare encore le Lait de plufieurs autres 
manières,.qu'il feroit trop long de rapporter ici. 
Nous parlerons dans les Chapitres fuivans du 
Beure «Se du Fromage. 

http://fond.de
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C H A P I T R E X I V . 

Du Beure. 

I L y a autant de Beures différents, com- Diff.rens 
me de différents Laits d'animaux dont "• 

on en peut faire. Celui de la Vache eft 
le plus en ufage. On le doit choifir le plus Choix, 
frais battu qu'il fe pourra, d'une faveur 
douce «5c agréable, 8c qui.ait été fait, s'il 
fe peut, dans le mois de Mai. 

Il eft nourriflant & pe«£toral 5 il lâche Bons ef-
le ventre ; il adoucit l'acreté des poifons {M' 
corrofîfs • il eft refolutif, digeftif, Se pro
pre à appaifer les douleurs & les infïam-
tions, étant appliqué exterieuremenr. On 
en mêle dans les clifteres pour le flux de 
fang, 8e pour la dyfenterie • on en frotte 
les genfîves des petits enfans quand leurs 
dents ont de la peine à percer. -Mathiole 
•apprend la manière de faire avec le Beure 
une Suye qu'il eftime fort convenable 
pour les catharres K pour les fluxions qui 
fe jettent fur les yeux, Se pour les ulcè
res que nous y voyons quelquefois. 

L'ufage trop fréquent du Beure relâche, Mauvais 
& débilite l'eftomac, ôte, l'appétit, excite cffus* 
des naufées ou des envies 3e vomir, Se 
échaufe beaucoup, principalement quand 
il eft vieux battu. 

.Le Beure contient beaucoup d'huile, Pn'-ci.-
Se médiocrement de fel volatile. p"" 
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te terî)', ïlcohvient en tout temps, à toute forte 
lèT.i'p^ <* % e & "k tempérament ;• cependant les 
Miuent. perfonnes qui ont un eftomac foible «5c 

débilité, doivent en ufèr modérément, 
aufll bien que les jeunes gens d'un tem
pérament chaud & bilieux , parcequ'il 
s'enflamme, Se qu'il fe tourne facilement 
en bile dans ces derniers 

R E M A R ÇiV E S. 

L E Beure n'eft autre chofè que la crèmedii 
lait , ou fa partie la plus gralfe Se la plus 

huileufe que l'on a feparée du ferum à force de 
battre le Lait. Plus le Lait contient de parties 
huileufes «Se graffes, «Se plus il fournit de Beure, 
C'eft pourquoi on en retire davantage de celui 
de Vache, que de tout autre. 

Le B;ùre eft en ufage par-tout. On ne fait 
prefque point de fauce en France ou il n'entre» 
Les Hollandois «Se les peuples du Nort s'en fervent 
encore plus fréquemment que nous ; «Se l'on pré* 
tend que c'eft ce qui contribue à la fraîcheur de 
leur tein. 

Plus le Beure eft nouveau, plus il eft agréable 
ie falutaire : la raifon en eft que fes principes 
huileux «Se falins font pour lors étroitement unis 
enfemble. Quand au contraire le Beure eft un 
peu trop vieux , il a fouffert une fermentation-
intérieure qui a exalté Se defuni ces mêmes prin
cipes, «Se qui l'a-rendu un peu acre, Se en même 
temps huileux Se defagreable. Pour empêcher 
cette fermentation , Se pour conferver le Beure 
long-temps , on le fale. Le Sel agit en cette 
occafion en bouchant les pores du Beure, de 
manière que l'air n'y peut plus entrer avec affez 
de liberté pour communiquer aux partks'infer** 
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fibles de la matière un mouvement intérieur qui ' 
détruiroit en peu de temps le premier arrange
ment de ces parties. 

Les bons effets que le Beure produit, provien
nent de fes principes huileux 8f balfamiques , 
propres à rétablir les parties folides du corps, en 
s'y accrochant, à adoucir Se embaraflcr les hu
meurs acres qu'ils rencontrent, «Se à plufieurs 
autres ufages femblables. Quand on fe fert du 
;Beure avec excès, ces mêmes principes humec
tent tellement les fibres de leftomac, qu'ils leur 
font perdre leur vertu de réflbrt : il arrive même 
que cette partie étant furchargée d'une matière 
grafle qui l'accable , fait des efforts pour la re-
jetter. C'eft alors qu'on reffent des envies de vo
mir. Enfin on"a remarqué que le Beure pris im-
jnodeiément, échaufe beaucoup; la raifon en 
eft que les parties huileufes Se graffes en quoi il 
abonde , font très aifées -à s'enflammer. C'effc 
pourquoi les bilieux ne s'accommodent point de 
cet aliment. 

Le Lait de Beure eft une efpece de ferum, ou Lait <*« 
de petit Lait qui refte après qu'on a fait le Beure. Beure, 
Ce Lait eft fort rafraichiflant «Se hume&ant. Il 
contient beaucoup de matière caféeufe. 

Le Beure en Latin Butyrum, ex /?*«•, bos, Bceuf, Eeî noI«« 
ou Vache ; «Se TO©*'- » coagulum, caillé-, parcequ'çm g'e« 
tire le Beure de la crème qui paroît condenfée 
fur le Lait. 

C H A P I T R E XV-

Du Fromage. 

LE fromage diffère beaucoup, fuivant Differen, 
le Lait des différents animaux qui a cc* 

été employé pour le faire • fuivant que 
ce même Fromage a été prépaie Se allai-
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fonné «, fuivant qu'il eft plus ou moins 
vieux • fuivant fon goût, fon odeur, «Se 

choix. fes autres qualitez. On peut dire que le 
meilleur, chacun en fon genre, eftceluï 
qui n'eft ni trop vieux, ni trop nouveau-
qui eft affez gras & affez falé ; d'une con
fiftance médiocre ; d'un goût 8c d'une 
odeur agréable • Se enfin qui a été fait 
avec de bon Lait, 

B&IS cf• H nourrit beaucoup -, il aide à la di-
- geftion, Se il produit plufieurs autres 

bons effets , étant pris en petite quan
tité ; comme le marque ce vers fuivant, 
qui eft connu de tout le monde , & qui 
a même'pafïè en proverbe. 

Cafeus ille bonus, quem datavara manuï, 

Mauvais Quand le Fromage eft eftdôre trop nou 
effets. v e a u ^ il e(t difficile a digérer j il pefe fur 

l'eftomac, Se il caufe des vents & des 
obftrudions. Quand au contraire il eft 
trop vieux, il.échaufe beaucoup par fa 
grande âcnEté ; il produit un mauvais lue'-
il a une odeur defagreable, Se il rend le 
ventre pareffeux. 

Ttinci- Il contient moins d'huile que le Beure, 
P"- & plus de fel elfentiel, peu de phlegme. 

Se de terre. -
te tems, Il convient en tout temps, à toute 
!eâc8emPe.r°rte d ' % e & d e tempérament, étant 
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'pris en {petite quantité , comme [il a 
déjà été d i t , cependant les perfonnes 
qui ont quelques atteintes de pierre pu 
de .gravelle , doivent s'en abftenir, 

R E M A R §^V E S. 

L E Jromage n'eft autre chofe que le caillé 
du Lait feparé du ferum, 8e endurci par une 

chaleur 4ente. Nous ne nous arrêterons point ici 
a expliquer de quelle manière on le fait, puis
qu'il n'y a perfonne qui l'ignore. 

- On doit regarder le Promage comme la par
tie du Lait la plus grofliere «Se la plus compare. 
De là on peut juger qu'il nourrit beaucoup , 8e 
qu'il- produit un alfment folide ; mais qu'il eft 
difficile à digérer quand on s'en fert avec excès, 
Quoique néanmoins il puifje aider à la digeftion, 
étant pris en petite quantité, parcequ'il fert pour 
lors de ferment aux autres aliments ; de même 
que le levain qui eft une pâte aigrie, fert à faire 
fermenter le pain. 

On peut faire le Fromage ou avec le Lait dont 
on a auparavant feparé la partie butyreufe, ou 
ayec le Lait chargé encore de cette partie- Dans 
le dernier cas le Fromage eft beaucoup plus a-
greable que dans le premier, à caufe de cette 
partie crêmeufè ou butyreufe, qui eft la portion 
du Lair la plus'exaltée «Se la plus remplie de prin
cipes huileux «Se de fels volatiles. 

Le Fromage fait avec le Lait de Vache , eft Fromage 
celui dont nous nous fervons le plus ordinaire- d= V*-. 
ment» Il eft d'un goût fort agréable ; il nourrit c " 
beaucoup; mais il Ce digère Se il fe diftribue un 
peu difficilement. Quelques-uns prétendent que Fro-raje 
le Fromage de Brebis eft preferabl c à ce premier, <*<• B"*is. 
parcequ'il fe digère plus aifémenr; qu'il n'eft pas 
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d'une fubftance Ci groffiere ni Ci comrilÈte que lui; 
néanmoins il ne nourrit pas tant que le Fromage» 
de Vache. 

Fromage On fait encore en France du Fromage avec 
de che le Lait de Chèvre j mais ce Fromage eft peu efti-
vre, Se m ^ Cependant il fe digère Se il Ce diftribue affez 

aifément. Il y a plufieurs autres Laits dont on 
geut faire auflî d'autres fortes de Fromages. Nous 
n'en parlerons point i c i , parcequ'ils ne font 
point en ufage parmi nous. 

Quand le Fromage eft encore trop nouveau, 
il eft mou, vifqueux , «Se chargé d'humidirez, 
C'eft pourquoi il eft pour lors pelant fur l'efto- ' 
mac , venteux, «Se difficile à digérer. Cependant 
il nourrit beaucoup, «Se il lâche médiocrement le 
ventre. Quand au contraire le Fromage eft vieur, 
il eft devenu fec, piquant, «Se brûlant fur la lan
gue , d'une odeur forte, «Sedefagreable, «Sepropre 
a produire plufieurs mauvais effets dont nous a-
vons parlé , parcequ'il a fbuffert une fermenta
tion confiderable ; qui la privé des humiditez 
qu'il contenoit, «Se qui a tellement atténué & 
exalté fes principes , qu'ils ont prefque perdu tout 
leur premier arrangement. En effet, le Fromage 
vieux n'eft point reconnoiffable de ce qu'il étoit 
étant nouveau j «Se Mathiole paroît être perfuadé* 
qu'il ne convient en cet état qu'aux goûteux, 
étant appliqué extérieurement fur les patries o i 
ils reffentent de grandes douleurs • cet Auteur, 
pour appuyer fon opinion, cite quelques mala
des qui fe font parfairemcnt bien trouvez de ce 
remède. » 

Concluons donc que le Fromage qui n'eft ni 
trop vieux, ni trop nouveau, eft le plus falutai
re de tous: premièrement, parcequ'il aeuletemî 
de dépofer les humiditez trop abondantes qu'il 
contenoit auparavant; en fécond lieu, parcequ'il 
eft devenu plus aifé à digérer par une petite fer-
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mentation qui a fuffifamment exalté fes parties : 
«Se enfin , pareeque cette même «fermentation n'a 
pas* eu encore allez de force ni aflez de temps 
pouf faire.tomber ce Fromage dans les mauvais 
inconveniens de celui qui eft trop vieux. 

On mêle ordinairement du Sel marin dans Pourquoi 
le Fromage pour deux raifons. La première, •*<"• n'** 
pour lui donner un meilleur goût : «Se la féconde j U fe,1 

pour le' confèrver plus long-temps* Le Sel ma- rtoma&e 

rm agit en ce dernier cas par fes parties Ion-* 
gués Se roides qui bouchent les pores du Froma
ge de la manière que nous l'avons expliqué 
dans le Chapitre précèdent en parlant du Beure 
/aie t où le fel produit le même effet. 

Toutes fortes de Fromages ne font pas égale
ment agréables au goût. Le Roquefort, le. Par-
mezan , «Se ceux qui viennent de Saffenage en 
Dauphiné, font fervis for les tables les plus déli
cates. Il y en a encore quantité d'autres dont on 
fait beaucoup de cas. Cependant plufieurs per- Averfion 
fonnes ont une fi grande averfion pour le Fro- P ,ur le 

mage en gênerai, qu'elles ne pourraient en .voir Içmiie 

ni en fentir fans en être incommodées. Je ne 
m'arrêterai point ici à expliquer d'où peut pro
venir cette répugnance naturelle pour cet ali
ment. Martin Schoocicius a fait un Traité par
ticulier , De averfione Cafei, où je renvoyé le 
Lecteu* 

C H A P I T R E XVI. 

De la Poule. 

I L y a de plufieurs efpeces de poules DiffeJ 
qui font différentes par leur couleur,rcrcei' 

par la beauté de leur plumage, par leur 
grofTeur , Se par plufieurs autres circon- choix, 
ftançcs particulières. Celles qui font jeu-
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nés, qui ont été bien nourries, Se qui 
n'ont point encore pondu, doivent être 
préférées à toutes les autres. 

*°ns f f" Leur chair eft pectorale ; elle fe digère 
facilement ; elle produit un bon fuc ; elle 
nourrit beaucoup ; elle humeéte 8c rafrai-
chit,- «5c elle eft très falutaire & très con
venable aux perfonnes atténuées & corir 
yalefcentes. Avicenne prétend qu'elle 
rend l'efprit plus vif & plus intelligent • 
qu'elle éelaircit la voix , & -qu'elle aug
mente confiderablement l'humeur femi-
nale. 

Mauvais Quand la Poule eft vieille, fa chair eft 
cffecs> feche, dure & de difficile digeftion, ce

pendant elle peut encore être employée 
en cet état dans les bouillons, 

prînci- La Poule contient en toutes Ces parties 
pes" beaucoup d'huile, de fel volatile, &de 

phlegme. 
Le tems, £UC convient en tout temps, à toute 
î/tempe- w r E e d'âge Se de tempérament. Cependant 
tamc.c fon ufage eft plus falutaire aux perfonnes 

délicates ,̂ & qui mènent une vie oifive, 
qu'à ceux qui font forts, robuftes, & ac
coutumez à un violent exercice de corps, 
d'autant que ces derniers ont befoin d'un 
aliment plus folide , Se qui fe diflîpP 
moins^facilèment. 

R E M A R §^V ES. 
A Poule eft trop connue de tout le monde 
pour en faire ici k'defcription, C'eft un 

oifeau 
L 
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«difeau d'un très grand ufage parmi les aliments. 
"Il eft d'un fort bon goût -, Se il produit plufieurs 
bons effets. La raifon en eft qu'il contient une 
jufte proportion de principes huileux «Se falins , 
Se que ces principes font tellement unis , «Se liez 
les uns aux autres , qu'ils produifent un lue fort 
xemperé. 

Quelques perfonnes fe font imaginé autrefois 
que l'ufage de la Poule, du Poulet, & du Cha
pon caufoit la goûte. Deux chofes avoient peut-
être donné occafion à cette erreur populaire. 
La première, que ces animaux font fujets à la 
-même maladie , «Se que par confequent ils la 
peuvent communiquer à ceux qui les mangent. 
Mais il s'enfuivroit de là que nous devrions ga
gner toutes les maladies de chaque animal que 
nous mangeons ^ ce que l'expérience ne paroît 
pas confirmer. La féconde raifon qui les induifoic 
à être dans ce fentiment, eft que les gens qui 
mènent une vie oifive, qui font grande chère, 
«Se qui ne vivent que d'aliments fucculents «Se dé
licats , comme de Poulets «Se de Chapons, font 
plutôt attaquez de la goûte que les autres. Mais 
»ce n'eft pas pareeque ces mêmes gens là vivent 
ordinairement de Chapons Se de Poulets , qu'ils 
font fujets à cette incommodité, c'eft plutôt par 
rapport à leur vie oifive, «Se aux excès qu'ils font 
en toutes fortes de plaifirs. En effet, s'il étok 
vrai que l'ufage de ces animaux causât la goûte, 
nous ne verrions autre chofe que des goûteux ; 
car on peut dire qu'il n'y a point aujourd'hui 
d'aliment plus familier que celui-là, en tout 
temps, «Se à toutes perfonnes, jeunes ou vieilles, 
faines, ou malades, & de quelque tempérament 
qu'elles foient. 

Les Poules différent beaucoup fuivant les en- ""ouïe de 
droits où elles viennent, «Se les aliments dont ont Co5* 
les nourrit ; celles de Cos font particulietement 

N 
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eftimées pour la delicateffe de leur goût, 

Differen- On dit qu'il fe trouve des Poules à Padoue qui 
tes forte' forgent de beaucoup en grpifeur «Se en gran
de Pou e- ^ j e u r c e j j e s j e s a u t r c s pays. IL y en a en Turquie 

dont le plumage eft d'une beauté «Se d'une variété 
•ères agréable. On en voit en Perfè quelques-une* 
qui manquent de queue «Se de croupion. D'tutrei 
en la Chine portent de la laine femblable à celle 
que nous retirons des Moutons. Et dans quel
ques endroits des Indes les Poules ont la chair & 
«les os noirs ; cependant elles font d'un goût fort 
agréable. 

•CraitTe O n fe fert en Médecine de la gràilfe de la 
de Poule. Poule pour adouc i r , pour refoudre, &pour»a-

znollir les durerez. 
O n applique la Poule ouverte, «Se encore toute 

ehaude , fur la tête , pour ouvrir les pores, pour 
les fièvres malignes , pour les maladies du cer
veau , comme l 'apoplexie, la phrenefie, la lérai> 
g ie «Se le délire. 

Memfcr?. Qn f a j c fecher Se pulverifer la membrane inte-
*omac riCT"re de l'eftomac de la Poule ; & on l'employé 
de la de cette manière pour exciter l 'ur ine , pour aider 
roule, à la digeftion , -pour fortifier l 'eftomac, «Sepouf 

arrêter les cours de ventre. 

C H A P I T R E XVII. 
Du Poulet. 

choix, y *£ poulet doit être choifi jeune, ten-
JL-Adre, gras, & bien nourri. Il eft meil
leur 8c plus falutaire à l'âge de deux ou 
de trois mois, qu'en tout autre temps. 

Bons ef- Sa chair eft nourriffànte, pe&orale, 
aifée à digérer, humectante, rafraichif-

.Xante, & d'un bon fuc. On fait avec le 
Poulet-une manière de demi-bouillon, 
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«que Von nomme eau de Poulet. Ce bouil
lon eft fort en ufage dans la diète des fe-
bricitants qui n'ont befoih que d'un ali
ment très léger. Quand on veut que cette 
eau de Poulet ait une certaine vertu, on 
farcit le Poulet de drogues neceflaires 
pour cela. 

On ne remarque point que l'ufage du Mauves 
Poulet produife aucuns mauvais effets.. effe:$-

Il contient beaucoup d'huile , de fel princi-
volatile, Se de phlegme. P*s-

Il convient en tout temps, à tout âge, Le temi,\ 
Se à toute forte de tempérament. Cepea. ]'*%e • êc-
j r r n. • le tempe. 

dant ion ulage ett encore moins convena- rament, 
ble que celui de la Poule aux perfonnes 
accoutumées à un grand exercice de corps, 
Se qui ont befoin d'un aliment folide & 
durable, 

REMARG^VES. 

LA chair du poulet a beaucoup de rapport avec 
celle de la poule, «Se elle efi même encore 

«plus délicate «Se plus fucculente. C'eft pourquoi 
Fon mange ordinairement la Poule bouillie, «Se 
le Poulet rôti. 

Le Poulet doit être choifi affez jeune, parce-
qu'à mefure qu'il avance en âge, fa chair devient 
plus fèche , «Se moins aifée à digérer. 

Le Poulet eft un aliment très falutaire, «Se dont 
on fe fert en fanté comme en maladie. Ueftaifc 
à digérer, pareeque fa chair eft peu reffèrrée en 
tes parties. Il eft pectoral, humecf ant, «Se nour-
rifTaiH par rapport aux parties huileufes «Se bal-
famiques qu'il contient en abondance- Enfin il 

N i j 
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eft d'un bon fuc, pareeque fes principes font danf 
une proportion Se dans une liaifon convenable 
lés uns aux autres. 

Le Poulet étant d'une fubftance moins com-
pacfe, moins reiferrée en fes parties, «Se moins 
groffiere que la Poule , on conçoit aifément 
pourquoi il eft encore moins convenable que la 
Poule aux perfonnes laborieufes , accoutumée* 
à la fatigue , «Se qui ont befoin d'un aliment 
folide. 

C H A P I T R E XVIII. 

Du Chapon. 

«choix. *T E Chapon doit être choifï jeune, ten-
I i dre, gras, bien nourri, & qui ait été 
élevé dans un air pur & ferein. On eftime 
davantage les Chapons vers l'âge de lu, 
fept , pu huit mois, qu'en tout autre 
temps. 

**f->ns cf. Leur chair nourrit beaucoup ; elle pro-
*"***' duit un bon fuc j elle reftaure ; elle repare 

les forces abatues • elle eft propre dans la 
phtyfie Se dans les maladies de confom-
ption • elle fe digère facilement. On em
ployé fouvent en Médecine le bouillon 
fait avec le Chapon , pour fortifier, & 
pour rétablir les forces. 

Maivais On ne remarque point que le Chapon, 
effet*. il0a p*us qUe j e pQuJei; ̂  produite de niau* 

vais effets, 
piinci. Le Chapon contient en toutes fes par» 
?"s- ties plus de fel volatile «Se d'huile que le 

Poulet, «5c moins de phlegme. 



.Du Chapon. io$ 
il convient en tout temps , à toute Le tems, 

forte d'âge Se de tempérament, {'-s*. **• 

RE MAR^VE S. " m W Ç 

L E Chapon, comme tout le monde fçait, eft 
un Coq que l'on a châtré pour le rendre 

plus gras, «Se d'une chair plus tendre Se plus dé
licate. En effet, le Coq eft un animal fort lafcif, 
8e qui abonde en efprits Se enhlimeur feininalej 
mais comme il en fait de fréquentes déperditions 
par la grande chaleur où il eft continuellement,fk 
chair devient feche, «Se difficile à digérer. Elle a 
peu de goût -, Se elle eft peu en ufage, du moin s 
fur les tables délicates. 

Le Chapon au contraire qui ne relTenr pas 
les mêmes ardeurs que le Coq , né fait point 
les mêmes pertes ; Se ainfi les parties les plus 
iffiritueufes & les plus balfamiques de fon fang 
ne s'échapant point au dehors, contribuent a 
rendre fa chair d'un meilleur foc que celle du Coq. 

La chair du Chapon a beaucoup de rapport par 
fes verras «Se par fon goût, à celle du Poulet. Ce
pendant celle du Chapon eft encore plus nour-
rifTanre , plus agréable, «Se plus convenable aux 
perfonnes accoutumées à la fatigue, que l'antre ; 
la raifon en eft que cette même chair conrient 
des fucs plus cuirs, plus élaborez, «Se plus char
gez de particules onctueufès «Se balfamiques. 

Quoi que nous ayons marqué que le Coq n'eft Crêtes «fê 
pas un aliment fort délicieux ; cependant les C o 1 * 
Crêtes de cet oifeau font d'un très bon mang«r. 

On employé le Coq pour les bouillons, «Se Bouillon 
fon choifit même en cette occafion le Coq le plus f«« avec 
tkax. Ce bouillon eft apéritif «Se déterfif. 11 là- * ' C o * 
che un peu le ventre ; il nourrit, il reftaure, «Se 
fortifie par la quantité de parties vives «Se a&ives 
que contient cet animal, «Se qui fe manifeftch* 

N iij 
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affez part fon tempérament & fa vivacité. 

rigref- Le Coq eft un oifeau fiers rftrdi, courageTir,. 
fi on fur v jg i i a n t i o n prétend que le Bafïlic ne fçauroit 

"' l'entendre chanter fattstoirfer auffi-tôt dans une 
frayeur terrible, qui le fait bien fouvent mourk» 
Pline allure que les Panthères craignent auflî 
beaucoup les Coqs. Plufieurs Auteurs remarquent 
que les Lions ne peuuent voir ni entendre le Coq 
fans trembler, «Se Lucrèce tâche d'expliquer cette 
frayeur naturelle des Lions par les vers fuivans, 

—«*-- ' • Gallorum in cor pore qutdm 
Semina qu& cum fint oculis immijfa Leonm, 
Pupilias interfodiunt, &c. 

Plufieurs parties du Coq font utiles en Mé
decines. C'eft pourquoi on immoloit autrefois0 

des Coqs en l'honneur d'Efculape. 
"Parties Quelques Médecins affinent que les parties 
geniti'es génitales de ces oifeaux, principalement quand 
du Coq. jj;. £-ont e n c o r e jeunes, conviennent aux perfon

nes maigres «Se atténuées, «Se excitent la Semence, 
Craiffe La Graiffe de Coq eft employée en Médecine 
de Coq-, pour les mêmes ufages que celle de la Poule. 
Cerve.m On eftime le cerveau du Coq propre pour ar-
de Coq rêter les co'urs de ventre. On rient auflî fon 
8c fon piel convenable pour les maladies des yeux, & 

pour enlever les taches de la peau. 

C H A P I T R E XIX. 

ïiel. 

Choix, 

Du Coq d'Inde. 

LEs meilleurs Coqs d'Inde, pour le 
goût & pour la fanté font ceux qui 

font jeunes, gras, Se qui ont été nourri* 
avec un grand foin. Car il eft à remar
quer qu'entré les volailles, le Coq d'Inde 
eft une de celles qui donne le plus de peine 
à élever. 



Du Céq. d'Inde, ioe 
Il nourrit beaucoup • il produit un bon Bons ef-

fuc • il fe digère aifément*, il rétablit les^fus 

forces • & il eft convenable aux perfonnes 
atténuées Se convalefcentes. 

Cependant quand il eft un peu trop Mauvais 
vieux, fa chair eft dure, coriafîe, & dif- effe:s* 
ficile à digérer. 

Il contient en toutes fes parties beau- Ptïnci, 
coup d'huile, & de fel volatile, Se medio- pes* 
crement de phlegme. 

ïl convient en tout temps, à toute forte L,e tem*« 
d'âge Se de tempérament, pourvu qu'il ait -/tem'p--
les conditions requifes, dont il a été parlé, taœcnr, 

R E M A R fLî* M S. 

L E Coq d'Inde eft un oifeau alTez connu , «Se 
d'un auflî grand ufage parmi les aliments 

que le Chapon 8e le Poulet ; il eft d'un aufli bon 
goûr r Se il produit un auflî bon fuc qu'eux. Sa 
chair eft un peu plus ferme , «Se elle fournit un 
aliment plus folide «Se plus durable. Du refte , 
elle peut être comparée en tout à celle du Cha
pon Se du Poulet, étant à peu prés de même 
nature. 

On rapporte qu'en Amérique, dans la Nou
velle Angleterre Se dans la Virginie les Coqs 
d'Inde font plus grands , Se d'un goût encore 
plus exquis, que dans nos pays. Ces oifêaux 
éroient autrefois inconnus aux Européens, Se ils 
furent apportez en premier lieu d'une partie de 
l'Afrique, appellée Numidie. Ils nous en vient 
aufli des Indes -, Se c'eft d'où ils ont tiré leur nom. 
Les femelles des Coqs d'Inde étoient nommées E.nmolos 
par les Grecs, Meleagrides, parcequ'ils s'ima- 8 ' 
ginoient que les feeurs de Meleagre avoient été 
changées en ces oifeaux. 

N iiij. 
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Pour les Coqs d'Inde ils font appeliez en I-r-

tin , Pavones Indici, ou bien Gallefavi: non pas 
qu'ils foient une efpece de Paons j ( car ils 
en différent beaucoup, «Se ils s'en faut bien qu'ils 
n'ayent une aufli grande beauté ) mais paree
que ces deux oifeaux ont quelque chofe de 
commun. En effet, les uns «Se les autres font 
fiers, mal-veillants, colères, fèconfiderant avec 
admiration, «Se paroifîant être ravis quand ea 
les regarde. 

C H A P I T R E X.X. 

Des Pigeons. 

•Mpeces. T L y a plufieurs efpeces de Pigeons que 
JL l'on peut diftinguer en deux claffes gé
nérales : fçavoir en domeftiqnes, & en 

choix, fauvages. Les uns Se les autres doivent 
être choifis jeunes, tendres, gras, char
nus , bien nourris, & qui ayent été éle
vez dans un air pur Se ferein. 

Bonsef-; Ils nourriffent beaucoup- ils relièrent 
un peu le ventre-, ils fortifient- ils exci-
tent les urines ; ils font eftimez propres 
pour netoyer les reins, & pour chalTer 
au dehors les matières groflieres qui s'y 
étoient arrêtées. Quelques Auteurs pré
tendent que l'ufage du Pigeon guérit les 
convulfions, Se preferve contre l'attaque 
des maladies peftilentielles j mais je ne 
votfdrois pas afTurer que ces prétentions 
fulTent fondées fur des expériences bien 
certaines. 

S**?* A mefure qUe le Pigeon vieillit, fa 
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chair devient plus feche & plus maflîve, 
difficile à digérer , Se propre à produire 
des humeurs groffieres & mélancoliques. 
C'eft pour cela" que plufieurs Auteurs ont 
condamnez l'ufage du Pigeon, le regar
dant comme un mauvais aliment. 

Il contient beaucoup d'huile, Se de fel pt-m^ 
volatile, moins de phlegme que le Poulet, Pes-
«Se le Chapon , Se un peu plus de parties 
terreftres. 

Il convient en tout temps, à toute forte utms; 
d'âge «5c de tempérament : cependant les -/!^pe. 
mélancoliques doivent en ufer plus fo». -*m«atv 
brement que les autres. 

R E M A R §LV E S 

LE Pigeon domeftique eft un oifoau fort cott- Pigeor. 
nu par le grand ufage qu'on en fait parmi «•omefei-

lesr aliments. Etant encore jeune il eft appelle c*ue' 
Pigeonneau. Sa chair eft alors tendte, fuccu- Pigeon-
lente , facile à digérer, parcequ'elle contient " 
une proportion convenable de principes falins , 
huileux, balfamiques » «Se phlegmatiques. Mais à-
mefure qu'il avance en âge , la fermentation de 
fos humeurs en fait difliper les parties les plus 
humides ; ce qui rend enfuite les fucs greffiers , 
terreftres , Se difpofez à former une chair-ma*> 
five, Se pefante fur l'eftomac. Cependant cette 
même chair étant fort nourriflante , Se produi-
fant un aliment folide «Se durable, comme nous 
l'expliquerons ci-après, elle peut être convena
ble à ceux qui digèrent facilement, qui font 
dans un exercice continuel, 8e qui diflipent 
beaucoup. 

AUiftote & Pline remarquant que le Pigeoru 

N v-

neiu, 



198 r Traité, des Aliments. 
domeftique vit ordinairement huit ans. Cepen
dant qualqueç Auteurs alfurent en avoir vu qui 
ont vêcu-jufqu'à vingt-deux ans. 

Pigeons Le Pigeon ramier n'eft autre chofè qu'un Pi-
ramiers, geon fauvage. Il fe tient ordinairement fur les 

branches des arbres ; Se il ne vient guéres à terre, 
parcequ'il eft fort timide. Sa chair eft d'un bon-
goût ; cependant elle eft plus feche que celle du 
Pigeon domeftique : la raifon en eft que le Pi
geon ramier étant dans un plus grand mouvement 
que le domeftique,di{fipe aufli d'avantage que lui. 
J e ne fçai fur quel fondement il pafloit chez les 
Anciens pour empêcher les ardeurs de Venus, 
comme on le peut voir par ces deux vers de Mar
tial. 

Jnguina torquati tardant hebetantqtte Patumbi: 
Non edat. banc 'votucrem qui tupit ijfe falax 

Quelques Auteurs rapportent que les Pigeons 
ramiers vivent julqu'à trente ans, «Se quelquefois 
même jufqu'à quarante ; «Se qu'à mefure qu'il» 
vieilliffent, leurs ongles augmentent confîdera-
blement en grandeur, «Se fervent a faire connût-
ter l'âge de ces oifèaux. 

Tourte. La Tourterelle eft une autre efoece de Pigeon 
rtlle. p j u s délicat que ceux dont nous avons déjà parlé. 

Le mâle eft ordinairement de couleiw cendré**, 
ayant comme un collier noir autour du col. Hs'«ft 

trouve auflî de blancs , principalement dans le* 
pays froids. La Tourterelle eft ou fauvage, ou 
domeftique. Elle aime à habiter les lieux fabloB-
neux, écartez & montagneux j Se elle fe tient 
fur le haut des arbres , on elle fait fon nid. Ce
pendant elle en defeènd fouvent pour alfcrehe*u 

cher de quoi vivre dans ks campagne)» 8e dai» 
les jardins. Ariftote remarque qu'elle fe rend et» 
juver dans les pays chauds 8e en Eté dans tes J«7S 

Iroids, On a obfervè" qu'elle vivojt fout au pi» 
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jufqu'à huit ans, «Seque la vie des mâles étoit pour 
l'ordinaire plus longue que celle des femelles. 

La chair de la Tourterelle eft moins lèche que 
celle du Pigeon ramier : elle eft d'un meilleur 
goût ; 8c elle produit un bon fuc. Quand cet 
oifeau eft gras, tendre. Se jeune , il eft d'un 
manger délicieux. Voici ee qu'en dit Martial. 

Dum mihi pinguis erit Turtur lactuca valebis :;• 
Et cochleas tibi habe ; perdere nolo famem. 

Galien eleve aufli beaucoup l'ufage de la Tour-
rèrelle, «Se prétend qu'elle fournit un aliment qui 
n'eft ni trop groffier , ni trop tenu • «Se en un mot 
qui eft fort falutaire. 

On trouve des Pigeons prefqu'en toute forte 
d'endroits. Il y en avoit autrefois un grand nom
bre en Aflirie, parcequ'il y étoit défendu d'en' 
manger. On en voyoit encore beaucoup en Cy-
pre, en Sicile, «Se en plufieurs autres pays,parceque 
ces oifeaux y étoient confacrez à la Déeffe Venus. 

On peut dire en gênerai que tous les Pigeons 
font d'un tempérament fec, Se qu'ils ne différent; 
en cela les uns des autres que du plus au moins.. 
Leur chair eft nourriffante , parcequ'elle contient 
beaucoup de parties huileufes 8e balfamiques. Elle 
produit même un aliment aflez folide Se durable, 
parcequ'étant compacte Se maffive, elle s'attache" 
de manière aux parties folides, qu'elle ne s'en 
fépare enfuite que difficilenrent. Enfin la chair 
du Pigeon convient dans les cas où il eft queftion-
de tonifier «Se refèrrer le ventre , non feulemenr 
parcequ'elle contient beaucoup de principes exal
tez , mais enaere parcequ'étant peu humide , .«Se, 
chargée de quelques parties terreftres, elle ab-
forbe les hrrmidhesi trop abondantes qui fe trou
vent pour lors dans les inteftins , «Se qui relâchent* 
les fibres de ces parties. 

On fe fert en Médecine dans l'apoplexie r 
H Vf, 
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dans la léthargie , dans la phrenefie , & dans 
les fièvres malignes, du Pigeon ouvert, qu'on 
applique encore tout chaud fur la tête. Il agit 
en cette occafion en ouvrant par fes principes 
volatiles «Se exaltez les pores de la tête, Se facili. 
tant par ce moyen une plus fibre fortie aux va
peurs fuligineufes qui s'élèvent du cerveau. 

S*rg de Le Sang du Pigeon récemment tiré, Se encore 
Pigeon, tiède , eft employé pour adoucir les âcretez de» 

yeux, «Se pour en guérir les playes nouvellement 
faites. On préfère celui du Pigeon mâle qui. » 
été tiré de delfous l'aile, comme étant le plus 
fpiritueux. 

""ianre de Enfin la Fiante de Pigeon eft employée dans. 
V'geon les cataplafmes refolutifs, fortifiants Se difcuffifs. 
Etimolo. I«e Pigeon ramier en Latin , Palumbus, À 
ge. OTÉw>e*iHiv» moveri, palpitare ; pareeque la peur le 

tait remuer «Se palpiter 5 ou bien quod parcat lum-
bis -, parcequ'il pafle pour être continent. En 
effet on prétend que quand le mâle «Se la femelle 
ie font une fois unis enfemble ; fi l'un des deux 
meurt, celui ou celle qui refte, ne cherche plus 
enfuite à fè lier de nouveau. 

La Tourterelle eft appellée en Latin , Turtm. 
Ce nom lui a été donné à caufe de fon cry. 

C H A P I T R E XXL 

De l'Oye* 

l 'L y a deux efpeces d'Oye ; un domeflv 
que, & un fauvage. On doit choifir 

l'un Se l'autre tendre, ni trdj> jeune, ni 
trop vieux , bien nourri, Se qui ait été 
élevé dans un air, pur «Se ferein. 

JJj*ff- «L'Oye nourrit beaucoup j il produit, 

efpeces. 
Choix, 
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même un aliment alTez folide & affez du
rable. 

La chair d'Oye eft un peu difficile à Mauvak 
digérer. Quand eetOifeau eft trop jeune,effeMr 

fà chair eft vifquenfe, Se propre a pro
duire des humeurs groflieres Se excrémen
tielles. Quand au contraire il eft trop 
vieux, fa chair eft feche, dure, d'un mau
vais fuc ; «5c elle caufe des indigeftions & 
des fièvres. 

L'Oye contient beaucoup d'huile & de Prîndç 
fel volatile. Le domeftique contient aufîlpes' 
beaucoup de phlegme r pour le fauvage, 
il en contient moins. 

L'un & l'autre convient en hiver,aux. *•*• ren,*y 
jeunes gens bilieux qui ont un bon efto- îê empo-
mac,& qui font fujets à un grand exercice ,amtnR> 
de corps» 

RE M A R g_1> E S". 

L'Oye eft un oifeau d'un manger agréable, 
particulièrement le fauvage , qui eft d'un, 

goût beaucoup meilleur que le domeftique, par
cequ'étant dans un mouvement plus considéra
ble , fa chair eft moins chargée de fucs vifqueux 
«Se groflîers. 

L'Oye habite les lieux froids, humides & aqua
tiques. H fe trouve prefque en toute forte de pays, 
il vit fon long-temps, «Se principalement le 
fauvage , fi nous en croyons quelques Auteurs. 
Cuillelmus Gratarolus remarque qu'il vit jufqu'à 
vingt ans, «Se Albertus jufqu'à foixante. ï> do--
meftique ne vole que très difficilement, «Se s'élève 
peu de terre. Lé fauvage au contraire vole haut, 
Se avec beaucoup de légèreté. 
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L'Oye habite la terre Se l'eau à la manière ie% 

animaux amphibies. Le domeftique vit cependant 
davantage fur la terre que le fauvage. En effet 
on trouve prefque toujours ce dernier autour des 
lieux humides «Se marécageux. Il y en a un grand 
nombre dans l'Ethiopie qui y font un dégât 
Confiderabie. ' 

Digref. On remarque que l'Oye eft fort vigilant, & 
qu'il a le fomeil fi léger , qu'il fe reveille au 
moindre bruit. On prétend même que cet oifeau 
eft du moins auflî propre que le chien à garder 
la nuit une maifon , parcequ'auflîtôr qu'il 
entend quelque chofe , il ne cefle de faire de 
grands cris, par lefquels il femble appeller à fort 
fecours les hôtes de la maifon : on en cite m 
exemple fameux. Quand les Gaulois voulurent 
monter de nuit au Capitole Romain , ils jette-
rent de la viande aux chiens qui le gardoienr,, 
pour les empêcher d'aboyer ; ce qui réuffit par* 
faitement bien : mais quoi qu'ils jettaffent aux 
Oyes qui y étoient de quoi manger, ils ne les 
purent empêcher- de crier , «Se de réveiller les 
Romains. Depuis ce temps-la on rendît à Rome 
tous les ans des honneurs à-l'Oye pour fa vi« 
gilance, Se l'on fit fouffrir aufli tous les ans dee-
lupplices aux Chiens pour leur négligence. 

On peut dire en gênerai que la chair d'0)ie 
eft plus agréable au goût qu'elle n'eft falutaire.: 
En effet, elle abonde toujours en fucs lents Se 
groflîers , quf la rendent de difficile digeftion : 
c'eft pourquoi on en doit ufer fort fobremen» 
Cependant elle eft convenable aux perfaane» 
robuftes qui ont un bon eftomac, parcequ'-elle 
mourrit beaucoup , Se qu'elle produit un alimetff 
folide «Se durable. 

On prétend que la chair d'Oye dont les Juif» 
fe fervent aflez fréquemment, ne contribue pa* 
peu à les rendre d'un tempe«imç*w atubilimr 
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d'une humeur fombre, tnfte «Se noire, «Se d'uner 
mauvaife couleur. Les Anciens Aiiglois fe fai-
foient autrefois un fcrupule de manger de' la 
chair d'Oye j mais à prefent ils en mangent 
avec plaific. 

La première Peau des pieds de l'Oye paflè pour P e , u Sei' 
être aftringenre, 8c propre pour arrêter les écôu- ?!^s d(r 

lements immoderez , étant prife en poudre au 
poids d'une demie dragme. 

On réduit les excréments de POye en poudre,. £«'«*-
«Sc on les donne au poids d'une demie dragme ^ c

f , 
pour raréfier 8c atténuer les humeurs, pour ex- * 
citer les fueurs, les urines, Se les mois aux 
femmes, «Se pour hâter l'accouchement. 

Le Sang de l'Oye eft eftimé propre pour refifter f.™8,,. 
au venin. On en donne deux, ou trois dragmes. ' 

On fe fert en Médecine de la Graiffe d'Oye. %$%* 
Elle eft refolutive Se émolliente ;. elle adoucit les 
hémorroïdes -, elle appaife les douleurs d'oreille, 
«tant introduite dédains. Elle lâche le ventre,, 
étant prife intérieurement. On en frétte les par-
lies attaquées de Rhumatifmesv 

C H A P I T R E X X I I . 

Du Canard, 

IL y a deux efpeces de Canards, un Efpeces» 
domeftique , & l'autre fauvage. Le 

premier eft vulgairement fornommé Bar* 
boteux, parcequ'il fe fait un plaifîr de fè 
veautrer dans les lieux bourbeux. Le fé
cond 'eft appelle fauvage , parcequ'il va 
-dans les bois chercher de la nourriture. 
Il a une chair brune, «5c rougeâtre, plus 
eftimée pour fon goût, que celle du Ca
nard domeftique. Dm doit choiûr l'un o»,*. 



Bons ef-

Mauvais 
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Se l'autre jeunes, tendres, gras, quiayeftt 
été nourris de bons aliments s & élevez 
dans un air pur «5c ferein. , 

Ils nourriiTent beaucoup? ils produifent 
tas, même un aliment allez folide* & aflêz 

durable. Ils pafïêntchez quelques Auteurs 
pour donner bonne couleur au vifage, 
Se pour rendre la voix nette & agréable; 

Le Canard, & principalement le do-
tffe"i?" meftique, fe digère difficilement, & pro

duit des humeurs Tentes & groflieres. 
i>r.nci- Le Canard domeftique contient beau-
***' coup d'huile, de fel volatile, «5c de phlegme. 
Princi: Le fauvage contient plus de fel volatilfc 
*"" que l'autre, & moins de phlegme. 
le «nu L'un ôc l'autre conviennent en temps 
ieâ«m &- fr0-*^ a u x jeunes gens robuftes , accou-
wraent. tumez à beaucoup d'exercice, & qui ont 

un bon eltomac. 

KE MAR $JU E S1. 

L E Canard eft un animal amphibie : car if 
vit, fur la terre, «Se dans l'eau. Le domefti-

2ne n'a pas un goût fi agréable , «Se n'eft pas»fi-
ilutaire que le fauvage : la raifon en eft qu'il fe 

donne peu de mouvement, «Se qu'il abonde pat 
confequent en humeurs lentes ,. vifqueufes 8e 
groffieres. De plus , il ne vir que dans la fange 
& dans l'ordure, «Se il fe nourrit d'aliments fales, 
comme de boue , de poifTons morts , «Se même 
pourris, d'araignées «Se de crapaux. Le fauvage 
au contraire mange- des aliments beaucoup meil
leurs , qu'il va chercher par-tout. Il jouit auffi 
d'une tranfpiration plus libre à caufe de l'cxercicCr' 
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•*Jji*il fe donne, Se qui contribue à atténuer , Se à 
chalfer au dehors les humeurs groffieres qu'il 
pourroit contenir, «Se enfin à exalter de plus en-
plus les principes de les liqueurs. C'eft pour cela 
3t/il abonde d'avantage en fel volatile que le 

omeftique. 
L'Oye «Se le Canard fe reuemblent beaucoup 

par la fubftance de leur chair , Se ils produifent à 
peu prés les mêmes effets. On eftime particu
lièrement la chair de l'eftomac du Canard, Se ce 
*;u.'on appelle vulgairement, fes éguillettes. Mar
tial par les vers fuivants marque quelles étoient les 
parties du Canard qu'il eftimoit d'avantage pour 
leur bon goût, 

Tota mihiponatur anas, fed perfore tantkm 
Et cervice fapit ' entera redde coquo1.. 

Le Canard domeftique s'élève peu de terre, & Canard 
marche lentement, parcequ'il eft fort pefantj domcftfc 
mais il nage aufli en recompenfe avec beaucoup ** * 
de viteflè «Se de facilité, «Se il peut tenir long
temps la refte «Se le refte du corps dans l'eau, ou 
pour chercher au fond quelque chofe à manger, 
ou pour s'y cacher. 

Quand on a donné un œuf de Canne à couver* 
une Poule, Se que cet œuf s'eft éclos, la Poule pa
roît d'abord furprife de la figure de fon petit 5 8c 
comme lcCanard auffi-tôt qu'il eft né, court bar-
botter & nager dans Peau par un inftinft de la 
nature , la Poule lamente, gémit, «Se l'appelle de 
la manière du monde la plus pitoyable. 

Le Foye du Canard, outre qu'il eft d'un goût Foye de 
aflez agréable, paffe encore po«r arrêter le flux .Canard, 
hépatique. 

La Graiffe du Canard eft adouciflànte, refolu- GtùKe. 
tive, Se émolliente. 

On applique fur le ventre le Canard immédia
tement après qu'il a été ouvert, pour la colique. 
venteufe, 
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Canard II y a beaucoup d'efpecesde Canards faiiYagc*!!,' 
fauvage, qUj différent entre eux par leur' grandeur, pat 

leur figure, par leur cry , 8e par leur couleur, if 
s'en trouve qui volent lentement, & d'autres qui 
volent avec une grande vitefle. Cependant on 
peut dire en gênerai que les Canards fauvages vo
lent pour la plupart avec plus d'agilité que les 
domeftiques. Ils habitent ordinairement les lieux' 
où il fe rencontre des rivières , des matais, Se des* 
étangs. 

Sarcelle. La Sarcelle eft- mite atf nombre des Canards-
fauvages, dont elle fait une efpece particulière.; 
Il y en a de deux fortes, une petite, Se une plus? 
grolfe. La petite, qui eft la plus eh ufage parmi 
les aliments, reffemble affez en tout au Canari 
ordinaire, excepté qu'elle n'eft pas fi grande, 
mais d'un goût plus agréable, & qu/elle fe digère 
plus facilement. 

Wacreu- *-à Macreufe eft un oifeau de met qui eft encore* 
te, mis au nombre des Canards fauvages. Elle efl? 

d'une couleur brune, «Se elle ne vole qu'avec' 
beaucoup de peine-, mais quand elle vfeut foltir? 
avec promptitude d'un lieu, elle fe foutient fur 
l'extrémité de fes pieds , Se bâtant de l'aîlff 
elle court fur la fûrfàce de l'eau avec une 
légèreté «Se une vitefle très grande. La Macreufe1 

fe trouve très abondamment dans quelques Iflés-
d'Irlande ; nous en voyons auflî beaucoup en 
France. Elle fe nourrit d'infèdtes •;'d'herbes ma
rines , Se de poiflbns. Sa chair eft dure 8e coriafle, 
principalement quand elle eft vieille: c'eft pour
quoi on ne la doit manger que très jeune. Cette 
même chair fent aufîî le poiffon, Se fon ufage1 

eft permis pendant le Carême. 
Ëtimolo- ^ Le Canard en Latin , Anas, Se en Grec, «Vf* 

•* -s» nato , je nage ; pareeque comme nous 
avons déjà remaqué, il nage avec- beaucoup1 

d'agilité.. 

gre 
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Le Plongeon eft encore un oifeau qui a beau- PlonS 

coup de rapott aveG le Canard en plufieurs cho- 6eàn-
fes, «Se particulièrement par fa manière de vivre, 
«Se par les endroits où il habite ; il contient aufli 
les mêmes principes, & produit les mêmes effets-
en qualité d'aliment. Sa chair en quelques temps 
qu'on la mange, a toujours un goût de poilfon.-
Cependant quand elle eft tendre «Se gratte,, elle 
eft d'un goût affez paflàble. 

Le Plongeon eft plus aquatique que le Canard, 
il eft prefque toujours dans l'eau, Se il ne fe trou
ve pas fi fouvent fur la terre , «Se fur les rivage* 
que le Canard. La raifon en eft que fes pieds font 
bien faits pour nager aifément ; mais non pas 
pour marcher de même. Il ne vole aufli qu'avec 
peine ; mais en recompenfè il nage avec plus de 
titeffe, «Se de facilité que le Canard, «Se fa tefte effe 
plus élevée: il fe trouve fur les rivières, 8e fur la 
mer. Il y en a de beaucoup d'efpeces qui diffé
rent entr'elles par leur grandeur, par leur couleur,; 
«Se par la figure de leur bec. Les Plongeons font 
plus gtos, & paroiflent en plus grand nombre 
en Hyver qu'en tout autre temps de l'année. Us 
fe trouvent en grande quantité entre la Norvegp 
«Se l'Iflande. Leur ufage parmi les aliments, étoit 
défendu dans le Levitique. 

Le Plongeon fé.nomme en Latin , Mergus, 7f 
mergere, plonger • pareeque cet oifeau fe plonge 
dans les eaux pour attraper les Ppiflbns dont il fe 
nourrit, «Se qu'il y refte même un affez long, 
temps. 

C H A P I T R E XXIII. 
De la Gelinotte de bois, 

LA Gelinotte de bois doit être choifïe choî*J 
d'une chair blanche , tendre , Se 

friable. 
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Bons ef- Elle nourrit beaucoup, elle fournirurt 
*«'• bon fuc , elle fe digère aifément. Galieh 

la r ecommandoit aux perfonnes attaquées 
de douleurs néphrétiques. O n ne remar
que point qu'elle produife de mauvais 
effets. 

#rinei- Elle contient beaucoup d'huile, & die 
*"' fel volatile. 
le tems, Elle convient en tout temps, à toute 
Ji'tlmp?. f ° r t e d\e 8e de tempérament 
««ment. R E M A R §iV E S. 

LA Gelinotte de bois eft plus eftirnée que la 
Perdrix ; non feulement pour font goût! 

exquis , mais encore parcequ'elle eft plus rare, 
On la fert fur les tables les meilleures, «Se les plus 
délicates. Elle a une chair tendre , «Se q»i n'eft 
nullement fibrèufe j de qtrï là réhd très aifee à 
digérer. Elle a aufll cela de commun avec la 
plupart des oifeaux fauvages , qu'elle eft peu 
"chargée d'humeurs lentes, vifqueufes Se groflie
res , Se par conféquent que fa chair fournit des 
fucs plus épurez , «Se plus propres à produire de 
bons effets. 

La gelinotte de bois Ce nourri t de grains, elle 
habite les montagnes ; fon plumage eft de af
férentes couleurs, Elle s'eleve peu de terre , de 
même que la Poule, la Perdrix «Se l'Alouette. 
Elle aime les Cerfs , 8e elle faute quelquefois fur̂  
leur dosj. mais elle anne averfion particulière 
pour les Poules , les Poulets , «Se les Coqs. On la 
irtettoit autrefois parmi les oifeaux très rares Ï 
prefèntement quoiqu'elle ne foit pas fort com
mune , elfe fe trouve dans plufieurs endroits de 
France 8c d'Efpagne -, Se elle eft même connue 

« prefque par toute l'Europe. 
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C H A P I T R E XXIV. 
Des Outardes. 

LEs Outardes doivent être choifîes jeu.- choix, 
nés, Se grafTes. Elle ne doivent point 

être mangées au fortir d'avoir .été tuées •> 
mais il faut les biffer mortifier quelques 
jours *, & pour lors leur chair devient plus 
tendre, plus délicate, «5c d'un meilleur; 
goût. 

La chair des Outardes nourrit beau- Boni efj 
coup, «5c fournit un aliment folide, Se ••**"• 
durable. 

On peut dire en gênerai que les Ou- Mavaïs 
tardes le digèrent difficilement, particu- effe"' 
Jierement celles qui font un peu avan,-
cées en âge. Galien remarque que la chair 
des Outardes tient en quelque forte le 
milieu entre celle d'Oye, Se de Grue.-
c'eft à dire qu'elle eft plus dure que celle 
d'Oye, & plus tendre que celle de Grue, 

Les Outardes contiennent beaucoup Prînc**! 
de fel volatile, moins d'huile, «5c de fleg
me que les Oyes, «5c plus que les Grues. 

Elles conviennent particulièrement en Letem-, 
H y ver, où elle peuvent être plus facile- {̂ ŝ  * 
ment mortifiées fans fe corrompre qu'en rament. 
aucun autre temps - aux jeunes gens d'un 
bon tempérament, qui fe donnent de 
l'exercice, Se qui ont un bon eftomac. 
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R E M A R 6^V E S. 

Es Outardes font des oifeaux plus gros queie 
. Coq, qui font fort pefans , «Sx qui volent avec 

•peine.Ils habitent les campagnes fpatieufès «Se éloi. 
gnées des Villes^ ils vivent d'herbes, de fruits, dt 
raves, de grains , de choux j on en trouve qui 
pefent jufqu'à treize livres, ils n'ahitent jamais 
lés arbres, ni les Jiieux aqueux ; ils ne font point 
leurs nids fort haut à caufe de la pefanteur de 
leur corps. On en trouve en grand nombre en 
Angleterre, Se en Hollande particulièrement en 
Automne. Ces oifeaux font fort timides -, d'un 
tempérament tres-delicat, Se meurent de la 
moindre bleflure qu'ils reçoivent. 

Les Outardes ne font par fort communs en 
France. Bellonius les met au nombre des oifeaux 
d'un goût exquis; «Se raporte qu'on les ferVoit 
autrefois fur les meilleures tablesj apparemment 
par raport à leur rareté. Julius Alexandrinui 
dit aufli la même chofe , cependant il prétend 
que leur chair eft dure difficile à digérer, & 
produifant beaucoup d'humeurs excrémentielles. 
Les focs de cet oifeau étant greffiers Se chargez 
de parties folides , on comprend aifément qu'ils 
doivent nourir puiflamment, «Se produire un ali
ment folide Se durable, comme il a déjà été dit. 

Graine. La Grailfe des Ourardes eft anodine, Se te(o-
Fiante, lutive, Avicenne prétend que leur Fi3-0^ e^ 
Oeufr. propre pour la gale, «Se que leurs œufs donnent 

une couleur noire aux cheveux. 
Etimolo- Les Outardes font nommées en Latin, Tarit 
gie. à tarditate volundi • à caufe de la difficulté qu'ils 

ont à voler. Cet oifeau fe nomme encore Otis 
«2È7TJ vw~ s,-w* ab auribus ; pareeque les trous de fes 
Qreilles font fi grands , & fî ouverts, qu'on peut 
introduire fans peine le botit dudett. 
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C H A P I T R E XXV. 

De la Perdrix. 

L y a plufieurs efpeces de Perdrix, qui Fr tcett 

doivent être toutes çhoifîes jeunes, Chjix ' 
tendres , bien nourries, «5c d'un fumet 
agréable. 

La Perdrix eft reftaurante , fortifiante ]!ons e£î 
Se fort nourrifTante. Elle fè digère aflez e ' 
aifément quand elle a les qualité;*, dont 
nous venons de parler. Elle excite l'hu
meur feminale,& le lait aux nourrices.EUe 
produit un bon fuc, «5ç un aliment folide 
& durable. Elle eft convenable dans les 
diarrhées. • 

Quand la Perdrix eft vieille, fa chair Mauv4Îi 

eft dure , coriafle , difficile à digérer & effets. 
peu agréable au goût. 

Les Perdrix contiennent en toutes leurs Prinei. 
parties beaucoup d'huile, «5c de fel volatile, pes* 

Elles conviennent en temps froid, à ^ temf» 
toute forte d'âge «5c de tempérament ; mais le tempe. 
particulièrement aux perfonnes conva- Iimeat. 
-lefcentes, &.à celles qui font d'un tem-
^perament froid «5c phlegmatique.. 

R E MA R Q,V E S. 

LA Perdrix eft un oifeau forteftime pour fon 
bon goût, «Se pour les bons effets qu'il produit. 

On fait plus de cas de la Perdrix rouge que des 
autres. Elle fe trouve en Sainronge, en Anjou, 8e 
en Poitou. Elle fe-nourrit de Limaçons, de fe-
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menées, de fommitez tendres de plufieurs arbres, 
& d'autres plantes. 

Nos perdrix ont à peu prés la grolTeur d'un 
Pigeon ; mais il s'en trouve en certains pays de 
beaucoup plus groffes. Strabon, L. if. rapporte 
que Porus, Roy des Indes, en fit un jour preffnt 
4'une à Augafte, qui étoit plus greffe qu'un Vau
tour. Dans llfle deC,hio , fuivant le témoignage 
de quelques Auteurs , on en voit de rouges qui 
font auflî groffes que des Poules. On en voit auflî 
en plufieurs lieux qui font blanches.ou de couleur 
cendrée, on de différentes couleurs , «Se toutes 
d'un goût très-agréable, 

Plufieurs Auteurs affûtent que les Perdrix font 
fi lubriques «Se fi lafeives, que bien fouvent le mi
le , aufli-tôt qu'il apperçoit la femelle, «Se même 
qu'il l'entend , ne peut s'empêcher de laiiTet 
échaper fa femence. On dit auflî que quand.pn 
lui prefente un miroir, il accourt à fon image, 
& fait la même chofe ; «Se que quand il trouve les 
çeufs de la\ femelle jl les brife de peur qu'elle 
n'évite fâ compagnie pour s'aller occuper à cou
ver fès œufjs. 

La Perdrix yit ordinairement quinze ou feize 
ans • Ariftote dit qu'elle vit quelquefois j-ifo/â 
vingt-cinq. Elle s'élève peu de terre , parcequ'el
le eft aflez pefante ; mais elle vole avec beaucoup 
de force «Se d'impetuofité. 

La Perdrix a une chair ferme , «Se peu remplie 
dhumiditez vifqueufes «Se étrangères. C'eft pour 
cela qu'elle eft d'un goût fort agréable, qu'elle e£ 
propre dans les diarrhées, «Se qu'elle convient aux 
pituiteux, «Se aux phlegmatiques. Cette même 
chair excite l'humeur feminale, elle fortifie- elle 
reftaure • elle nourrit beaucoup } & elle efttres-
falutaire aux perfonnes conyalefcentes, non feu
lement parce qu'elle contient beaucoup de parties 
&u.4eufes «SE btfamiques, propres à s'attacher aux 

partie? 
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parties folides ,8e à les rétablir , mais encore par 
le .fecours de fes fels volatiles qui entretiennent 
les liqueurs dans une jufte fluidité,8e qui augmen
tent la quantit é des efprits. 

Quand la Perdrix eft vieille , la fermentation 
de fes humeurs en a fait élever infenfiblement les 
parties les plus volatiles, Se les plus humides : 
c'eft pourquoi fa chair eft pour lors dure, feche, 
difficile à digérer , 8e de peu de goût» 

La Perdrix ne doit point être mangée auffi-tôt 
qu'elle a été tuée; maison la doit laiffet repofçr 
quelques jours à l'air : car de cette manière , fa 
chair devient plus tendre, Se "plus friable par une 
petite fermentation qui s'y eft excitée, 
j? On fe fert en Médecine du Sang , Se du Fiel de Sin. > &, 
la Perdrix pour les ulcères des yeux , 8e pour les Fiel delà 
cataratftes : oh y inftilleces liqueurs toutes chau- Perdrix, 
dès , «Se au fortir de l'animal qu'on vient de tuer. 

On employé auflî les plumes des Perdrix pour . 
les-vapeursées femmes : on leur en fait fentir de Per
la fumée^ drix 

Moelle 

mee_ 
La Ivwlle , Se le cerveau de la Perdrix étant 

mangez , palfenr pour guérir la jauniffe. & c
e
er^ 

La Perdrix en Latin , Perdix. Ce nom lui a v e a u t-e 

été donné à caufe de fon cry ; parcequ'il femble Perdrix, 
que cet oifeau prononce en fon ramage le même Etimolo-
niot. gre, 

: C H A P I T R E X X V I . 

I 
Du Phaifan. 

L doit eftre choifi jeune, gras, Se d'un 
chair tendre, fucculente & délicate. cho,x" 
Il nourrit beajuçoup • ilfournit un bon Bonsef. 

fuc •'il produit un aliment àlfez folide «5c feu. 
durable ; il fortifie ; il reftaure il ; rétablit 
les hectiques, Se les perfonnes convalef-



514 Traité des Aliments. 
cent es j «5c il Ce digère facilement. On 
prétend que fon ufage eft falutaire «5c con
venable aux épileptiques , «5c à ceux qui 
font attaquez de convulfîons. 

Mauvais Le Phaifan ne produit de mauvais ef
fets que par l'ufage immodéré qu'on en 
fair. 

Prind- H contient beaucoup d'huile «5c de fel 
pes' volatile. 
Le tems, Il convient principalement en Autom-
îè'teV & n e » °ù *l e ^ P ' u s g r a s Wen tout autre 
ïamenc. temps • à toute forte d'âge «3c de tempé

rament. 
RE M A R §^V E S. 

LE Phaifan eft un oifeau à peu prés de la grof-
feut du Coq- l i a un bec long d'un travers de 

pouce, Se recourbé en fon extrémité^ Sa queue 
eft fort longue. Il n'y a gueres d'oifeaux qui ayent 
un goïn plus exquis 8e plus délicieux qu«W Phai
fan : aufli, eft- il fervi fur les tables les meilleures, 
«Se les plus délicates. 

Il eft diftingué en mâle, Se en femelle. Le mâle 
eft plus gros , plus beau,, «Se plus agréable au . 
goût que la femelle. Averroes met le Phaifan.au 
deffus de toutes-fortes.d'oifèaux pour fbnboivgout 
«Se pour être falutaire. Galien comparelachaft du 
Phaifan à celle de la Poulepu du. Poulet. Cepen
dant le Phaifan eft d'une faveur beaucoup meil
leure que. la Poule, il eft auflî plus fec qu'elle : la' 
raifon, en. eft qu'il vit dans les bqis, qu'il jouit 
d'un air libre Se fèç , 8e qu'il s'exerce beaucoup. 
Il vit de fruits , de femences , de bayes, Se 
fur-tput d'avoine , qui font de bons aliments, «Se 
qui contribuent à rendre fa chair d'un bpn fuc. 

Le Phaifan n'eft pas fijafcifni fi lubrique que 

http://Phaifan.au
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la Perdrix : on peut même dire qu'il eft groffier «Se 
ftupide ; car quand il s'eft une fois caché la tête, 
ilctoit que le refte de fon corps n'eft à la vue de 
perfonne. Il s'aime beaucoup, Se le confidere avec 
tant d'admiration, qu'on le peut aifément pren
dre dans le temps qu'il eft tout entier occupé à Ce 
regarder. 

La chair du Phaifan produit plufieurs bons ef
fets que nous avons marquez j premièrement, 
parcequ'elle n'eft point trop humide, ni chargée 
de fucs vifqueux 8e greffiers, mais qu'elle eft mé
diocrement feche. En fécond lieu, parcequ'elle 
contient une proportion convenable dé parties 
huileufes 8e balfamiques, 8c de fels volatiles. 

La graifTedu Phaifan étant appliquée éxterieu-'Gr-ifïe 
remenr, fortifie les nerfs, refout les tumeurs, 8e,^c Ph"*i 
diflîpe les douleurs de rhumatifme. 

Il y a une autre efpece de Phaifan appelle en «̂atre er-
Latin , Vrogallus- Cet oifeau fe fubdivife en deux pece de 
autres efpeces ; fçavoir , en grand , Se en petit, phaifan 
Le premier eft grand comme un Coq d'Inde. Il 
a la tête noire , le bec court, le col long , «5e fes. 
plumes font de couleur noire, ou rougeâtre. 

Le fécond eft appelle Pbafianus montanus, Phai
fan de montagne. Il diffère de l'autre en ce qu'il 
eft plus petit. Ces oifeaux habitent les montagnes, 
les forêts, «Se les pays Septentrionaux, On rap-
porre qu'en hyver ils demeurent cachez fous la 
neige l'eipaceide trois mois. Leur chair eft d'une 
faveur delicieufe : elle a les mêmes vertus que 
celle du Phaifan : elle eft aflez feche, Se elle con
tient par confèquent peu d'humeurs vifqueufes Se 
groflieres. Enfin elle fournit un bon fuc , «Se un 
aliment folide, 8e durable. 

Caligula ordonna autrefois.qu'on immolât en 
fon honneur ces fortes d'oifèaux. e» 

Leur graiffe a les mêmes vertus que celle du 
rhaifju; ordinaire, 

O ij 
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Etiraoloi Cet oifeau eft appelle en Latin, Vrogallus, ab 
8ie" uro , je brûle , «Se Gallus, Coq, parcequ'il relfem-

ble à un Coq x Se qu'il efl d'une fi grande chaleur, 
qu'il peut demeurer plufieurs mois dans la neige 
iàns en être incommodé. 

Le Phaifan eft appelle par quelques-uns Tafanus, 
quafi faciens fanum , pareeque c'eft un fort bon 
aliment • mais fon véritable nom Latin eft Pha-
fianus, à Phafi Colchidis fluvio-, parcequ'il fut trou
vé en premier lieu proche une rivière deCholchos, 
nommée Phafis, d'où l'on prétend qu'il fût tranfr 

porté en Grèce par les Argonautes , «Se de-là juf
qu'à nous. Ceci eft prouvé par ces deux vers de 
Martial ; 

Atgivâ primum fum tranfportata carinâ ; 
Ante mihi notum , nil nifi Phafis erat. 

C H A P I T R E X X V I I . 

De la Caille. 

choix» "fc Lie doit être choifîe jeune, tendre, 
XL grafTe , 8c bien nourrie. 

Bons ef- Elle nourrit beaucoup • elle excite l'ap-
fcts- petit, «5c elle produit un alTez bon fuc. 
Mauvais Plufieurs Auteurs regardent la Caille 
effets. r . . . 

comme un tort mauvais aliment*, cepen
dant elle n'eft pas fi pernicieufe qu'ils 
nous, le veulent faire croire. A la vérité 
elle fe digère un peu difficilement, prin
cipalement quand elle eft trop vieille. 
INous parlerons plus au long dans les re
marques , de fes prétendus mauvais effets. 

ï>:incu Elle contient beaucoup d'huile, Se de 
V"- fel volatile. 
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Elle convient en tout temps , à toute \e temj' 

forte d'âge «5c de tempérament, pourvu î/fem'p--
qu'on en ufe avec modération. rament. 

R E M A R G^V E S. 

L A Caille eft un petit oifeau un peu plus gros 
qu'une Grive. Elle a un affez beau plumage , 

«Se un ramage agréable. Elle vit ordinairement de 
millet, de blé, 8e d'autres grains. Elle eft fi déli
cate 8e fi delicieufe , qu'on la fejt fur les meil«J 
leures tables. 

La plupart des Auteurs ne conviennent point 
fur les effets de la Caille. Averroes prétend qu'elle 
eft d'u*bon fuc , Se que fon ufage eft convena
ble aux perfonnes convalefwiites, Se à celles qui 
jouiffenr d'une fanté parfaSe. Pour nous , nous 
tiendrons le même f'entiment. Premièrement, 
pareeque l'expérience n,e nous a point encore fait 
connoître les mauvais effets que produit la Ca.ille: 
Se en fécond lieu, pareeque. nous voyons que fa 
chair eft d'une fubftance peu reffèrrée en fes par
ties , 8e qu'elle contient une proportion convena
ble de principes huileux Se balfamiques, Se de fels 
volatiles. A la vérité > elle eft quelquefois un peu 
difficile à digerer-8e cela,parcequ'étant fort.graffe, 
fes parties graiffeufes fe figent, Se pefent fur l'ef
tomac ; mais quand on en ufèavec modération , 
on ne s'apperçoir «^eres de ce petit inconvénient*. 

Galien , Pline, Avicenne au contraire affinent 
que la Caille eft un aliment fort dangereux : Se 
Galien raporte qu'il avoit vu dans la Phocide,dans 
la Bceotie,8e dans la Doride plufieurs perfonnes 
attaquées de convulfîons, Se de mouvemens épi— 
leptiques pour en avoir mangé, 8e il prétend que 
cela venoit de ce que les Cailles dans ces pays fe 
nourriffoient d'Elleborejçep'endant cette pîantepa-
roi't plus propre à guérir l'épilepfie,qu'a la caufer, 
puifqu'étant purgative Se vomitive, elle peut chaf-

O i i j 
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fer au dehors les humeurs acres Se picotantes qui 
la -caufent. #Mais quand bien même l'Ellébore 
feroit propre à produire des mouvemens épilepti-
ques, Se que les Cailles en mangeroienr fort fpu- • 
vent , il ne s'enfuivroit pas de-là que les Cailles 
feroient aufli propres àcaufer l'épilepfie , puifque 
l'Ellébore en s'affimilant aux parties folides des 
Cailles , doit avoir perdu un certain arrange
ment de parties infenfibles , en quoi feul pour-
ioit confifter cette prétendue malignité. Nous 
avons déjà traité cette même matière dans le. 
Chapitre du Cerf, C'eft-là où je renvoyé le Lec
teur. 

Ceux qui font du fentiment de Galien fur le 
fait des Cailles , difent encore pour appuyer ce 
fentiment, que les Cailles étant fort fujettes aux 
mouvemens épileptiques, les peuvent communi
quer à ceux qui en mangent. Mais il s'enfuivroit 
de-là que les Chèvres , les Brebk , les Chapons, 
les Tourterelles, Se plufieurs animaux dont nous 
nous fervons fort communément, Se qui ont fou
vent des atteintes d'cpilepfie, comme plufieurs 
Auteqrs l'ont remarqué , devraient nous com
muniquer les mêmes maux : ce que l'expérience 
ne confirme pas. 

Quelques Anciens, fuivant le faux raifonne-
ment de Galien fur les effets^e la Caille , veu
lent qu'on la mêle avec la coriandre , du vinai
gre , Se plufieurs autres ingrediens qui lui font 
perdre beaucoup de fon bon goût. Ils prétendent 
la dépouiller par ce moyen de fa prerendue ma
lignité. Mais comme nous ne fommes pas encore 
bien convaincus qu'elle foit fi pernicieufe, il nous 
fera permis de n'aflàifonner la Caille qu'avec 
ee qui fe trouvera le plus propre à relever fon 
goût : Se nous ne nous embarraiferons 
point à corriger une prétendue mauvaife 
qualité que l'expérience ne nous montre en aucu
ne manière. 
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La Caille s'élève peu déterre, Se elle ne vole 

pas même facilement; c'eft -pourquoi Pline l'ap
pelle un oifeau plus terreftre qu'aérien. Mais la 
Nature la recompenfée d'ailleurs par une grande 
agilité dans les pieds, qui fait qu'elle court avec 
une extrême- vitefle. Elle eft lubrique «Se lafcive 
aufli-bien que la Perdrix.Un feul mâle peut fuffire 
pour plufieurs femelles ; 8e l'on rapporte que bien 
fouvent auffi-tôt qu'il voit ou qu'il entend la fe
melle , il laifle échapper fa femence. Albertus re
marque que les femelles en ce genre d'oifeau font 
fort rares, par rapport aux mâles qui font en 
grand nombre. 

Lagrailfe de la Caille eft eftimée propre pour Gra;iTe8e 
emporrer les taches des yeux ; Se fa Fiante pour «••"*"« «le 
l'épilepfie , étanf fechée Se pulverifée. u CaU!c-

La Caille en Latin , Coturnix. Elle a tiré fon Etimolo-
nom de fon ramage, aufli-bien que plufieurs au- &'=• 
très oifeauxjcomme ie marqueAthena-us, 1. 9 c. iy. 

C H A P I T R E X X V I M. 

Des Grives. 

E Lles doivent êtres chûifies tendres, cho'*. 
j unes, grattes, bien nourries, «5c qui 

ayent été prifes en temps froid : car el
les font pour lors plus^delicates _, «5c d'un 
goût plus exquis. 

Elles excitent l'appétit ; elles fortifient t
B
e™

s ff* 
l'eftomac • elles nourriiTent beaucoup ; el
les produifent an bon fuc,- elles font fa-
lutaires aux cpnvalefcents. Quelques Au
teurs ies eftiment bonnes pour l'épilepfie. 

Elles ne produifent de mauvais effets Mauvais 
, r • / rr * «ffecs. 

que par leur quantité excellive. 
Oiiij 
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Prir-ci- Elles contiennent beaucoup d'huile, & 
pes* de fel volatile. 

Elles conviennent principalement en 
i-'g'6™' temps froid , à toute forte d'âge & de 
le tempe- temperamenr. 

R E M A R §i_V E S. 

LAGrive eft un oifeau un peu plus gros qu'une 
Allouette.Elle eft fervie fur les tables les plus 

délicates à caufe de fon bon goût. Elle étoit fort 
eftimée parmi les Anciens. Martial donne le pre
mier rang au Lièvre parmi les quadrupèdes & 
à la Grive parmi les oifeaux. Horace dit suffi' 
qu'il n'y a point de manger plus exquis que celui 
de la Grive : Se Galien la met au nombred es 
viandes qui fonr d'un bon fuc. 

Il fe rrouve des Grives prefqu'entoute fortede 
pays. Elles vivent de Bayes de Myrte . de Geniè
vre, de Sureau, & de Lierre. Elles vivent auflî 
d'Olives, de Glands,d'Infecf es, de Vers, de Mou-
eherons. Elles font leur nid au fommet des ar
bres. Elles font dociles, «Se apprennent aifément 
à parler. Pline rapporte qu'Agrippinc femme de 
l'Empereur Claudius , avoit autrefois une Grive 
qui parloit auflî diftinftement qu'une perfonne. 
Cependant quelques Auteurs affurent que la Gri
ve eft rellemenr fourde, que fa furdité avoit au
trefois paflé en proverbe , Se que. quand on vou-
loit dénoter un homme bien fourd, on difoit 
qu'il l'étoit d'avantage , ou autant qu'une Grive. 

La Gri ve , comme nous l'avons marqué , vit 
de bons aliments. Elle jouit d'une rranfpiration 
libre , Se elle fait un exercice convenable. Se* 
fucs font auflî fort tempérez à caufe de l'union & 
de la proportion exa&e de leurs principes huileux 
Se falins : c'eft pour cela que la chair de la Gri
ve eft d'un goût exquis. Elle eft fort nourriffante, 
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parcequ'elle contient beaucoup de parties huileu
fes «Se balfamiques. Elle excite l'appétit ; Se elle 
fortifie l'eftomac par fes principes volatiles 8e 
exaltez. Elle produit un bon aliment , Se elle eft 
propre pour les eonvalefcents, pour deux raifons 
principales. Premièrement, pareeque fa chair 
n'étant ni trop eroffiere ni trop tenue , 8e con
tenant peu de fucs vifqueux , elle fe digère faci
lement. Et en fécond lieu , parcequ'elle contient 
des principes propres à rétablir les parties folides , 
«Se à augmenter la quantité des efprits animaux. 

Quelques-uns tiennent l'ufage de la Grive'con
venable dans l'épilepfie, pareeque ces fortes d'oi-
feaux mangent affez fouvent du Gui de Chêne, 
qui paflè pour un remède anti.épileptique. 

C H A P I T R E X X I X . 

Des Grues. 

LEs Grues différent beaucoup fuivanr Efpeces. 
'eut grandeur, leur couleur, «5c le lieu 

de leur nailTance. Elles doivent êtrechoi-
fies les plus jeunes qu'il fe pourra : car el- choix, 
les font en cet état plus tendres, plus déli
cates, plus aifées à digérer, «5c d'un meilleur 
goût. 

Les Grues nourriiTent beaucoup , «5c *°™tf' 
fournilîèntun aliment folide «5c durable à 
caufe de la confiftance, «5c de la foliditéde 
leur chair. On prétend qu'elles font pro
pres pour la colique venteufe , qu'ellea 
éclaircilTent la voix, qu'elles augmentent 
la femence; «5c queparcequ'elles font net -
veufes, elles fortifient les parties nerveu-
{es, étant mangées. O v 
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Mauvais A mefure que les Grues vieilliïïènt, leur 
e "*' chair devient plus fibreufe, plus coriaffe, 

Se plus difficile à digérer. Rhafis prétend 
quelles produifent un fang atrabilaire, 

pes'."" Elles contiennent beaucoup d'huile 8e 
de fel volatile, 

le tems Elles conviennent en tout temps aux 
l'âge. & jeunes gens d'un bon tempérament, & 
-amentv dont l'eftomac digère facilement. 

R E M A R §^V E S. 

LA Grue étoit autrefois plus en ufage parmi 
les aliments qu'elle n'eft prefentemerfr.PIine 

remarque que cet. oifeau étoit fervi , dans fon 
fiecle fur les meilleures tables ; «Se Varron 1.5. dt 
re ruclica , rapporte que les Romains les nourrit 
foient avec foin dans des volières pour les man
ger enfuite , les regardant comme un -mets déli
cieux. 

La Grue eft un oifeau partager qui va par toute 
la terre , «Se qui ne demeure pas Ion»-temps dans 
un même endroit. Il ne peut fouffrir le froid ; 

: c'eft pourquoi il court toujours weis les pays les 
plus chaux. ^Elianus remarque que les Grues fe 
rendent en grand nombre en Egypte , en Libie, 
«Se en Ethiopie. Quand elles fenterft que le froid 
approche dans le lieu où elles font, elles s'en-
fuyent dans un autre pays , «Se elles y font leur de
meure , jufqu'à ce que le froid forvenanr leur 
faflè encore changer d'habitation. Elles volent 
fort haut ; quand elles voyent dans l'air une dif
pofition a la pluie, elles crient, «Se fe lamentent 
beaucoup. Dans les grands orages ; elles defcen-
dent à terre ; leur plumage eft de couleur cendrée; 
mais à mefure qu'elles vieilliffent, leurs plumes 
noirciffent; leur bec eft long, robufte, 8e un 
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peu recourbé; leur col eft long ; leurs jambes font 
hautes ; elles vvient de blé , d'herbes, & de fêr-
pens, leur voix eft forte «Se éclatante; elles habi
tent volontiers les lieux aqueux, les rivières , les 
marais , les lacs, & les étangs. 

La graille de la Grue ramollit les duretez. O n 
la tient propre pour la furdité , étant mife dans 
l'oreille. Sa tête , fes yeux , Se fon ventricule 
fechez Se pulverifèz font.eftimez propres pour les 
fiftules , Se pour les ulcères variqueilx. 

La Grue eft ainfi appellée , à grttendo, par
cequ'elle gruit ; «lie eft encore appellée par les 
Poètes , Avis Palamedis ; parcequ'ils difent que 
pendant la guerre de Troye, Palamede avoic 
appris des Grues les quatre lettres grecques « , 
•f, X , s i l'ordre d'une armée, «Se les enfeignes, 

C H A P I T R E X X X . 

Des Merles. 

LEs Merles doivent être jeunes, tendres choix. 
Se gras. 

Ils produifenmn bon fuc , ils nourrif- *,ons ***-" 
rillent beaucoup,& ils Ce digèrent aifément 
quand ils ont Les qualitez qui viennent d'ê
tre marquées. Ils font encore eftimez con
venables dans les dyfenteries & dans les 
cours de ventre. 

Ils ne produifent gueres de mauvais cf M*»*»»* 
r r 1» b » /- • r- *fftts« 

fets que par 1 excez qu on en fait. Cepen
dant à moins qu'ils ne foient afllz jeunes t^ç 
affez gras, leur chair eft un peu dure, Se 
difficile à digérer. 

Ils contiennent beaucoup d'huile, Se de Ptin**. 
fel volatile". Ovj i1"* 
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Le tems, ils conviennent en tout temps, à toute 
j/fempe f°rte d'âge, Se à toute.forte de tempera-
"ment, ment. 

R E M A R êl^V ES. 

LE Merle eft un oifeau qui a quantité de cho
fes communes avec la Grive. Il eft environ 

gros comme une Moviette, «Se ordinairement noi
râtre. Cependant on en voit en quelques endroits 
de blancs;'mais ils font rares. Le Merle habite 
dans les bois épais, «Se dans les lieux épineux, fur 
les arbres, Se dans les fent»s des murailles. Il 
chante fort agréablement, il eft docile, Se il ap
prend aifément à parler quand on lui montre ; 
mais il n'articule pas fi bien que le Perroquet: 
la raifon en eft qift le Perroquet a la langue lar
ge Se reflèmblante à celle de l'homme, & le 
bec large Se crochu. Le Merle au contraire a une 
langue étroite , Se le bec droit, pojntu'& refferré, 
Il vit à peu prés des mêmes chofes que la Grive ; 
8e il fe fait un délice des Bayes de Myrthe, de 
Laurier, de Houx , 8e de Sureau. Quand on le 
tient enfermé dans une cage , Se que l'on veut 
qu'il ait la voix plus nette Se plus agréable, il 
n'y a qu'à lui donner de la chair à manger. On 
prétend que cet aliment lui plaît beaucoup , «Se 
qu'il produit chez lui l'effet qui vient d'être rap
porté. 

Quoique les Merles ayent beaucoup de rapport 
avec les Grives en plufieurs chofes : cependant 
ils ne font ni fi délicats, ni fi aifez à digérer. Us 
peuvent néanmoins être mis au nombre des ali
ments qui produifent un bon fuc. Premièrement, 
parcequ'étant dans un allez grand exercice, ils 
contiennent peu d'humeurs vifqueufes «Se groffie
res; «Se en fécond lieu, pareeque leur chair eft 
compoféede.beaucoup départies huileufes&bâl-
iâmiques, «Se de fels volatiles propres à produire 
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tous les bons effets que nous lui avons attribuez, . 

Merle en Latin , Merula, quafi medula. En effet, ^J ° ' 
les Anciens l'appelloient ainfi, fuivant le témoi- * 
gnage d'Ifîdorus , eo quod moduletur, parcequ'il 
chante forr agréablement. 

Cet oifeau étoit auflî appelle par quelques-uns, 
Nigretta, pareeque , comme nous avons déjà re
marqué,»! eft ordinairement d'une couleur noire» 

CHAPITRE XXXI. 

Des Bequefigues, ou des Pivoines. 

Lies doivent être choifies jeunes, graf- cho'"1^ 
fes, tendres, & principalement dans le 

temps que les Figues «5c les Raifins font 
meurs & bons à manger. 

Elles nourrifTent beaucoup ; elles pro- ]?ons *?* 
duifent un bon fuc , elles excitent l'appe- ' 
tit j elles fe digèrent facilement, elles for
tifient l'eftomac , elles conviennent aux 
convalefcents, «5c elles font eftimées pro
pres pour éclaircir la vue, 

Elles ne font falutaires que pendant Mauvais 
qu elles font encore jeunes: car quand elles 
font devenues vieilles, leur chair eft co-

. riallè, «5c difficile à digérer. 
Elles contiennent beaucoup d'huile , 8e ""*«*•* 

de fel volatile. 
Elle conviennent en tout temps, à toute Le ttm$ 

forte d'âge, Se de tempérament. j^s*- * 
lameoc 
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R E M A R §l_V E S. 

A Bequefigue eft un oifeau tendre, «Se gras 
, comme un Ortolan. Elle aime beaucoup les 

figues.C'eft pourquoi elle eft appellée en François 
Etimolo Becj-lefigue, «Se en Latin, Ficedula. Elle eft eu— 
6e* core nommée par quelques-uns, Avis Cypria, 

Oifeau de Cypre, apparemrneat pareeque cette 
Ifle en eft tres-abondanre , ou bien , dit-on, par-
cequ'autrefois on*en tranfportoit de cette même 
Ifle en Europe un grand nombre de confites dans 
la faumure. 

La Bequefigue habite -*plontie'rs dans l«s en
droits où il y a beaucoup de Figues 8c de Raifins; 
comme en Provence 8e en Italie; 8e c'eft particu
lièrement dans le temps que ces fruits font rheurs 
qu'on en prend une grande quantité en Galcogne. 
Ces oifeaux deviennent gras" dans une matinée, 
quand il fait une petite pluye douce,8c qu'ils trou
vent à boire fur les feuilles duïiguier oi\ ils man
gent. Ils font de la grandeur des Fauvettes, on djt 
même qu'ils en. font une efpece , ils chantent 
comme elles, mais leurs plumes font grifes, «Se 
moins blanches fur le ventre ; leur bec eft loo-
guet,8e propre à creufer les Figues» Cet oifeau ol 
d'une grande delicatefle , pttifqu'un vent froid 
le fait maigrir en fort peu de tems. Ses plumes, 
fuivant le rapport de quelques Auteurs, changent 
en Automne de couleur ; «Se il femble auflî chan
ger de figure, apparemment parcequ'il mue ,te 
qu'il eft devenu plus grand. Il a pour lors le fom-
rnet de la tête noir : c'eft pourquoi il eft appelle 
en Lztin*MeIancoriphus : comme on le peut «pit 
par* ce vers. 

Sumque Melancoriphus , quod mihi fufeus apex. 

Il n'y a point de petit oifeau gras plus eftime 
que la Bequefigue. En effet, fon goût eft délicieux 
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Se fa graiffe n'eft ni defagreable Se degoutante,ni 
pefantejplufieurs le préfèrent à l'Ortolan,8e à.tout 
autre oifoau gras.Pifanellerapporre qu'il ne char
ge jamais l'eftomac, 6e qu'au contraire il le forti
fie , quand bien même on en mangeroh une cen
taine : néanmoins le nombre eft un peu violenr. 
Le même Auteur dit encore qu'il avoit reconnu 
par expérience que ceux qui en mangeoient un 
grand nombre , palfoient toute la journée avec 
beaucoup de.gayeté-, d'où il conclut que cet ali
ment fournit beaucoup d'eforits, Se des humeurs 
pures, Se feu chargées de matières lentes fc 
groffieres. A la vérité , comme les Bequefigues 
font fort tendres «Se fort délicates ; qu'elles font 
dans un exercice fuffifant pour jouir d'une tranf-
piration libre ; qu'elles fe nourrjflent de bons ali
ments, Se qu'elles contiennent beaucoup de prin
cipes exaltez, on n'aura pas de peine à compren
dre qu'elles font en état de produire les bons effets 
que nous leur avons attribuez. 

La Bequefigue eft auffi nommée en Gafcogne, M eut le*** 
Meurier, parcequ'elle mange avec plaifir les meu
res des arbres 8c des buiffons. If y a encore trois 
autres efpeces de Fauvettes appellées en Gafco
gne Meuriers par la même raifon. Tous ces «-*i-
leaux ont les mêmes vertus que la Bequefigue. 

La première efpece eft celle qu'on appelle Meu
riers blancs , parcequ'ils ont les plumes blanches 
fur l'eftomac & fur le venrre. Ce font ceux qfli fc 
noutriflent de meures de buiflbn , Se qui devien-»* 
nent fort gras fur la fin du mois d'Aouft , 8e en 
Septembre, à caufe que Jes buiffons font chargez 
de meures propres à manger en ce temps. Leur 
graifle eft blanche comme la neige, quoique leurs 
tripes fuient noires.comme les meures qu'ils man
gent. On ôte le ventre à ceux-là quand on les 
fait cuire, pour empêcher que l'amertume de 
icur ventre,nc fc communique au refte du corps 
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dont la graille eft douce «Se délicate. Cet oifeau. 
eft une véritable Fauvette, ayant les plumes de 
couleur fauve fur la tête , le col Se les aîles a>fon 
chant eft auflî celui de la Fauvette. Celui-là 
fait fes petits dans le pays même, où il de
vient gras fur la fin de l'Eté. Il paife avec les au
tres oifeaux fur la fi Ï de l'Automne, «Se ne révient 
qu'au Printems pour faire fon nid. Quelques-
uns difent que la Fauvette s'appelle en Latin Cm-
ruca : mais ce nom appartient au Verdon, quife 
nomme Curruca , à caufe qu'en chantant il fait 
trru cucu. 

La féconde efpece de Meuriers , eft celle des 
Fauvettesqui ont la tête noire. Il y en a par-tout: 
mais on ne fçait pas que ces petits oifeaux devien
nent fort gras au temps des raifîns,8e qu'ils ne va-
lenr gueres moins que la Bequefigue.On les prend 
fouvent aux laflets avec les Tourds ouGri«u ,̂parçe-
que l'appas eft un petit bout de raifin qu'ils veu-

" lent manger. 
La dernière efpece, eft des Fauvettes qui ont 

la tête rouffe , elle ne diffère en rien de la précé
dente , finon par la tête. 

Tous ces Meuriers ou Fauvettes , quand il n'y 
a ni figues ni raifins , Ce nourriffent comme les 
autres petits oifeaux qui font dans les bois -mais 
dés que les meures des grands arbres font bonnes, 
ils ne mangent que de cela ou ils en trouvent : 
après ils mangent les grains du Sureau, qui les 
rendent fort amers, «Se d'un mauvais goût. Ils ne 
font jamais gras de cette nourrirure , quoiqu'ils 
y foient fort attachez , tant qu'il y en a. 

Tout le monde connoîr le Roffignol par fon 
chant Se par fon plumage : mais peu fçaventque 
cet oifeau devient très-gras, en même temps que 
les Meuriers dont nous avons parlé. On le man
ge en Gafcogne avec les Meuriers, Se on préfère 
un Roffignol à tout, excepté aux Bequefigues. {>» 
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graifle eft blanche, 8c aufli agréable à manger 
que celle de l'Ortolan. Ses vertus Se Ces princi
pes font les mêmes que ceux de la Bequefigue. 

Il y a trois efpeces de Fauvettes qui battent des Des •"au-
aîles en Eté quand elles s'engraiflênt. Dû côté vettesapi 
de Bordeaux , on leur donne le nom de AUbatte P*lié«cn 

pareeque ces* petits oifeaux tiennent les aîles un * A\t. 
peu écartées, «Se un peu en mouvement : en Gaf- une, ou 
cogne on'leur'donne le nom de Bergerons, ou Bcige-
Vergerons, à caufe qu'on les trouve dans les ver- 'on* 
gers , fc'dans les jardins où ils fe nourriffent 
de mouches «Se de moucherons. Ces oifeaux fer-
venr auflî parmi les Aliments , étant gras «Se 
tendre s. 

. La première efpece eft de ceux^i i font gris , 
Se un peu plus gros ; & ceux-là fonWes glus gras, 
& font regardez comme les femelles des autres. 
La féconde efpece, fonr appelez les blancs; par
eeque leurs plumes font plus blanches, Se fur-tout 
les aîles. Ils font plus petits que les premiers, & 
leur graiflè eft fort blanche. Enfin la troifiéme 
efpece ne diffère de la précédente que par un peu 
plus de noir fur les plume's ; & fur les aîles. 

La Gorge-Rouge eft encore un petit oifeau qui ta Gorgé 
vient au commencement de l'Automne, Se paflè Ro"&c • 
, . . , . ~ i- . n. 1 ou Oian-
1 Hyver dans ce pays. On peut dire que c'elt le . 
Roffignol de l'Automne , foit pour le chanr, foit 
pour être gras. Il eft toujours fort délicieux quand 
il eft gras. 

Cer oifeau habite particulièrement l'Eté les Fo
rêts; parcequ'il y trouve de quoi vivre ; mais 
dans l'Hyver , il quite fon gîte faute d'y trouver 
dequoi fubfïfter, & il va jufque dans les Villes 
les Villages, Se les Bourgs chercher à manger ; 
c'eft alors qu'on le prend fort aifément. Etant 
pris , on le nourrit de mie de pain, de noix , & 
même de mouches. On peut lui apprendre à par
ler auffi-bien qu'à la Pie , au Perroquet, «Se àl'E-
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tourneau. On dit que quand il va fe cacher dans 
les trous, 8c les creus de terre , c'eft une mar-
«fue de pluye. On dit aufli que cet oifeau eft fujet 

Etiraolo- au mal caduque. Il eft appelle en Latin, Rubectt-
§>«"• lafive Rubellio -, parcequ'il a la poitrine rouge. 

C H A P I T R E X X X I I . 

De l'Allouette. 

Efpeces. T L y a deux efpeces d'AIlouettes, l'une 
A qui a une crête fur la tête, «5c l'autre qui 

choix. n"enapoint. On doit choifir l'une & l'au
tre jeunes, tendres, graflès, Se bien nour. 
ries. 

Bons ef- L'AJlotrette produit un bon aliment. 
fets. Elle nourrit beaucoup, Se elle fe digère fa

cilement quand elle a les qualitez requifes. 
Son cœur «5c fon fang font eftimez propres 
pour pouffer par les urines, «5c pour guérir 
les coliques venteufes «5c néphrétiques, 

Mm™- Quand l'Allouette eft vieille,fa chait%ft 
dure, feche, d'un mauvais fuc, Se diffi
cile à digérer. 

Prmci- Elle contient beaucoup d'huile, & de 
pes" fel volatile. 
rlge^ac' Elle convient à toute forte d'âge «5c de 
lecemp- tempérament, principalement enAutorn-
"*•*«"•- ne, où elle eft plus grafTe «5c plus, délicate 

qu'en aucun autre temps de l'année. 

R E MARQUES. 

L 'Allouette eft un petit oifeau affez connu. I» 
vit de grains «Se de vers. Son ramage eftforr 

agréable ; c'eft pourquoi beaucoup de gens 1ère-
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tiennent en cage. Cependant il ne chante pas en 
tout temps : on ne l'entend gueres que le matin, 
quand il fait beau ; darts les temps pluvieux au 
contraire, «Se le foir il garde le filence. 

L'Allouette eft fort délicate, Se efljijnée pour 
fon bon goût , «Se pour les bons effets qu'elle pro
duit. Comme elle eft dans un aflez gtand mou-
veme'nt , elle tranfpire beaucoup , «Se parconfe-
quent elle contient peu d'humeurs groflieres', Se 
beaucoup de principes volatiles 8e exaltez ; c'eft 
pourquoi fa chair eft favourêufê, d'un bon fuc, & 
aifée à digérer. Cependant quand l'Allouette eft 
devenue vieille, fes principes les plus balfamiques 
•Se les plus volatiles fe font infenfiblement enlevez, 
«Se il ne lui en refte plus que de groffiers «Se de ter
reftres : c'eft pourquoi elle eft pour lors dure, fe
che Se difficile à digérer. 

L'Allouette en Latin , Alauda , ab 'infigni ala-r 
rum agitatione ; pareeque fes aîles font dans une 
force agitation. 

Elle fe nomme encore Galerita feu Cajfita, Jj^nei 

quod apicem Criffiatum, qui Galeam five Cajfidem Ie e* 
refert, in capite habeat, parcequ'elle porte fur la 
tête une crête qui relîemble en quelque façon à 
l'aigrette d'un cafque. 

C H A P I T R E X X X I I I . 
De l'Ortolan. 

IL doit être choifi jeune, tendre , gras, cholt» 
qui ait été nourri de bons aliments, Se 

avec foin. ^ Bonsef 
Il eft reftaurant, fortifient, 5c nourrif- fe°s

n.s e 

fant ; il augmente la femence ; il Ce digère 
aifément* il produit un bon fuc; il paltê 
aufîï'pour faire venir les mois aux femmes. 

Il ne produit de mauvais effets que par J g J * 
l'excès qu'on en hit. 
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Princi- il contient beaucoup de fel volatile. & 
t
pes' d'huile. 
Letems . x y. 
l'âge, & H convient en tout temps, a toute forte 
le tempe- J'âgg ^ g toute forte de tempérament. 

* E M A R §l^v E S. 

L 'Ortolan eft un petit oifeau de la grandeur 
d'un Pinçon , il a le bec longuet comme la 

Fauvette avec de petites barbes noires au tour vers 
la tête. Son plumage eft gris, mais un peu jaune 
au tour du col & fur le ventre. Il a un chant affez 
fort quand il gafbuille , «Se il chante la nuit à di-
verfes reprifës. Ceux qui en nourriffent font fou-
Vent éveillez la nuit par le chant de leurs- Orto
lans. On en prend en grande quantité dans 11 
Gàfcogne , Se dans les Landes de Bordeaux. On 
fait deux fois la chaffe de ces oifeaux , «Se on les 
prend avec des filets qu'on rend devant une pe
tite cabane faite de branches d'arbres, «Se de fou
gère au milieu d'un champ ou d'une Lande. On 
les prend auflî dans de petites cages qu'on met à 
terre le long des prez, Se des jardins. La première 
chaffe commence au mois d'Avril, Se dure tout 
ce mois .On prend en ce temps les Ortolans vieux 
qui paffent, «Se qui vont faire leurs nids, «Se leurs 
petits. Ceux-là font rufez «Se difficiles à prenne: 
ils font fort maigres, parcequ'il n'y a rien dans la 
Campagne pour les nourrir. La féconde chaffe 
commence vers la Mi-Aouft ; Se dure environ un 
mois. On y prend les jeu nés,Ortolans qui font 
gras à demi, parcequ'ils trouvent des avoines fur 
la campagne , 8f d'autres petits grains. On en-
graifle les Ortolans dans de petites volières qu'on 
a foin de couvrir d'une toile, afin qu'ils ne voyent 
pas Jejour Se qu'ils ne fe tourmenrent pas dans 
la cage. On leur donne pour les cngraifler du mil
let , du pain , Se on y mêle de l'avoine parmi. 
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Quand ils fonr tout-a-fait gras, ils femblent, plu
mez,un petit peloton de graille.Il ne paroît point 
de chair qu'un peu fur les cuiffts. Leur graille eft 
roufle Se faftidieufe quand on en mange p!uf7i.-urs 
de fiiite : autrement elle eft delicieufe «Se douce 
fur-tout dans les jeunes Ortolans de la féconde 
chaffe , qui ont un goûc plus délicat que les vieux, 
comme dans tous les autres oifeaux. 

La chair de l'Ortolan eft tendre , délicate, fue-
culante , & d'un goût exquis : c'eft pourquoi on 
fert cet oifeau comme un mets délicieux fur les 
tables les meilleures. Les bons effets qu'il produit 
proviennent de ce qu'il contient peu d'humeurs 
vifqueufes Se groflieres 8e qu'il abonde en fucs 
huileux Se balfamiques , Se en fels volatiles. 

La graiflè de l'Ortolan eft émolliente , refolu- Graifle 
tive Se adouciflante. de l'or-» 

Le Guignard eft un petit oifeau fort gras, fort tokn. 
délicat, «Se d'un goût approchant de celui de l'Or- . G j ' * 
tolan ; il contient les mêmes principes que lui , 
«Se il produit auflî les mêmes effets. Les Guignards 
font des oifeaux de paffage , ils viennent vers les 
Vendanges , Se mangent des raifins. On les ap
porte de Beauffe, où il y en a beaucoup , mais le 
-tranfport en eft difficile, à caufe qu'ils fe corrom
pent aifément. Quand on a tué le Guignard, tous 
les autres s'attroupent auprés,8e donnent au Chaf-
feur le loifir de recharger. 

Il y a encore un grand nombre de petits oifeaux 
dont on mange en quelques endroits, comme les 
Moinaux , ou les Paflèraux , les Chardonnerets, A u t r e s 

les Linottes, les Pinçons, Se plufieurs autres qu'il r.e:jts 0-u 

feroit trop long de rapporter ici. Il fuffit de re- féaux 
marquerque la chair de la plupart de ces oifeaux -om on 
écl-fciffe , Se eft pour l'ordinaire un peu dure, Se ™ang.'eU 

fecKe. Cependant elle fournit un affez bon fuc, qiies 'e n . 
particulièrement quand ces oifeaux font aufïigras droits. 
que leur tempérament leur permet de le devenir. 
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C H A P I T R E X X X V . 

De l'Etourneau. 

L'Etourneau doit êtrechoifî jeune, ten
dre , gras, «5c qui ait été nourri de bons 

alimens. 
Bons ef- Sa c^^t e^ noUrrjr-fante} & e**e produit 

un aliment allez folide «5c durable. Elle eft 
. aufîî eftimée propre pour l'Epilepfie. 

«ffets. A moins que l'Etourneau ne foit bien 
gras «5c bien jeune, fa chair eft dure, co-
riafTe, d'un mauvais goût Se difficile à di
gérer. 

princi- L'Etourneau contient en toutes fes par-
pes* ties beaucoup de fel volatile Se d'huile. 
le tems, H convient en tout temps, à toute forte 
1 âge 8c , , * ' A *.i • 

le tempe- d âge Se de tempérament, pourvu qu il ait 
les qualitez que nous avons marquées. 

R E MA R §^V E S. 

L 'Etourneau eft un oifeau de la groflcur d'un 
Merle. Il eft ordinairement noir, «Se marque

té de raches blanches, «Se quelquefois rouges ou 
jaunes. Il eft appelle par les Poètes, Avis piSu-
rata, parcequ'il eft recommandable par fa beauté, 
Sa queue eft courte Se noire ; fes pieds font pref
que de couleur de Safran , Se fon bec reffemble 
beaucoup à celui de la Pie. Aldrovandus en décrit 
trois efpeces. Cet oifeau fe trouve prefque en 
toute forte d'endroits. Il habite l'Eté dans Jesio-
rêts , dans les lieux aqueux, «Se dans les prezT& 
l'Hyver il fe va réfugier fur les tours, fur les toits 
des maifons, dans les trous qu'il y rencontre. Il 

rament. 



De ÎEtOumeau. tf< 
fe niche auflî bien fouvent dans ces pots qu'on at
tache' le long des murailles en faveur des petits 
Moineaux. Il eft forr gourmand. Il fe nourrir de 
Bayes de Sureau, de Raifin, d'Olives, de Miller, 
de Panis, d'Avoine, Se d'autres femences. Il vit 
aufli de Vers, de Ciguë, «Se de la chair des Cada
vres. C'eft pourquoi plufieurs Auteurs le regar
dent comme un mauvais aliment. Il eft docile j 
on l'apprivoife aifément, Se on lui apprend à par
ler. Les Etoumaux volent.toujours par bandes, 8c 
ils s'arrroupent vers le foir quelquefois en fi grand 
nombre, Se ils volent avec tant de force 8e d'im-
petuofité, qu'ils forment une efpece de nuée, «Se 
qu'ils font en même temps un bruit qu'on pouroit 
prendre pour celui d'une tempête, 

L'Etourneau eft naturellemenr d'un tempéra
ment fec : ainfi à moins qu'il ne foit bien jeune «Se 
bien gras, on ne doit point s'en fervir parmi les 
aliments; la raifon en eft qu'à mefure qu'il vieillie 
fes parties les plus balfamiques&les plus fpiritueu-
fes s'échappantau dehors, fa chair devient dure , 
difficile à digérer, «Se même d'une odeur forte Se 
defagreable. 

On a remarqué que dans le temps des vendan
ges PEtourneau eft plus gras, plus délicat, Se d'un 
meilleur goût qu'en aucun autre temps de l'année; 
la raifon en eft que cet oifeaiî airne beaucoup le 
Raifin.. Il en mange même avec excès, Se il en 
fait un dégât confiderable par-tout où il paffe. 

Galien, /. 6. de tuenda fanit. met l'Etourneau au 
nombre des aliments atténuants Se d'un bon fuc; 
ce que l'on dpit entendre uniquemenr de celui qui 
eft jeune, qui a été nourri de bons aliments , Se 
qm habite les montagnes. -

L'Etourneau en Latin, Stuynus, a wçiTvfternere, EtîmoJoi 
quodterram peiibm radat, Ô> obvia qmque vertat gie. 
érfternat , dum alimentum fibi qutrit ; pareeque 
cet oifeau, en cherchant de quoi manger, ratifie 
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la terre avec fes pieds, «Se détruit tout ce qui s'eal 
pofe à fon paffage. 

CHAPITRE XXXV. 
Du Vanneau & du Pluvier. 

(Choix. /""*< Es oifeaux doivent êtrechoifîs jeunes, 
X^tendres , gras, Se bien nourris. 

Bons ef- Hs excitent l'appétit • ils nourriiTent mé
diocrement • ils fe digèrent aifément ,• ils 
font auflî eftimez propres pour poufferj>ar 
les urines, pour fortifier lé cerveau t pour 
purifier le fang, «5c pour l'épilepfie. 

Us produifent un aliment peu folide, & 
tfets?" qui fe diflipe facilement : c'eft pourquoi 

leur ufage n'accommode point les perfon
nes accoutumées à un grand exercice de 
corps. 

ïrind- Us contiennent en toutes leurs parties 
P«- beaucoup d'huile, «5c de fel volatile. 
Le tems, Us conviennent en tous temps, à toute 
ktem'pe f° r ted'âge «5c de tempérament. 
?âmen:- R E,M X R §IV E S. 

NOus avons joint dans ce Chapitre le Vaneau 
Se le Pluvier , pareeque ces deux oifeaux ha

bitent les mêmes lieux , vivent des mêmes ali
ments, «Se ont une chair aflez femblablè parle 
goût Se par les effets qu'elle produit. Il y a même 
quelques Auteurs qui ont tellement confondu le 
Vanneau «Se le Pluvier qu'ils les ont defignez 
tous deux par le nom commun de Vanellus. 

Vinneau L e Vanneau «Se le Pluvier font gros chacun à peu 
& Plu- prés comme un Pigeon. Ils habitent ordinaire-
,v«er. ment proche des Rivières Se des Lacs; ils fe nour

riiTent 
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ïmèntde vers Se de mouches ^ ils volent rapide
ment , «Se font en volant un affez grand bruit. Ils 
fe trouvent fréquemment en France; 8e ils font 
d'un .goût exquis Se délicat $ cependant le Pluvier 
eft encore plus délicieux que le Vanneau. 

Le Vanneau a une efpece de Crête fur la tête, 
oblongue «Se noire; fon col eft vert, 8e le refte de 
fon corps eft de différentes couleurs. En effet, on 
y remarque du vert, du noir, du bleu Se du blanc. 

Pour le «Pluvier on en connoît de deux efpeces, «jfpecr«^ 
qui différent principalement par leur couleur. Ce
lui de la première eft jaune, 8e celui de la fécon
de eft cendré. 

Le Vanneau&le Pluvier étant prefque toujours 
en mouvement, 8e jouilfant par confequent d'u
ne tranfpiration libre «Se aifée , ils amaflent peu 
d'humeurs groffieres, «Se les principes de leurs 
humeurs s'exaltent Se Ce volatflifent continuelle
ment. C'eft pour cela que la caair de ces oifeaux 
eft fort légère, facile à digérer ; Se d'un bon goût., 

Le Pluvier en Larin , Pluvialis, ou parcequ'on Etimoi3j 
a cru qu'il pronoftiquoit la pluye,' ou parcequ'on -ie, 
le prend plus facilement en temps pluvieux qu'en 
tout autre. 

Le Vanneau en Latin, Vanellus, à vanne, van, 
pareeque quand il agite les aîles , il fait un bruit 
qui reflemble à celui que produit un van. 

Aldrovandus appelle encore le Vanneau e» 
Latin, Capellœ ; non pas que cet oifeau ait aucu
ne reflemblance avec une Chèvre ou par fa tere, 
ou par fes yeux, ou par le refte de fon corps ; mais 
pareeque fon cri a quelque rapport avec celui 
d'uae jeuae Chèvre. 
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C H A P I T R E XXXTI . 
Des Rafles. 

Efpece-,- T L y a deux fortes d'oifeaux appelez corn? 
Xmunement, Rafles, fçavoir un de terre, 
l'aurred'eau. Le Rafle de terre doit être> 

choix, choifî jeune, gras, qui aitefté nourri de 
millet, ou de genêt, «5c qui ait unechair 
tendre, friable, «5c fentant un peu la veuai-
fon. Pour le Rafle d'eau ou de marais, il 
doit être aufli-bien que le premier, jeune, 
& fort gras ; mais fur tout qu'il fente le 
moins qu'il fe pourra, le marécage. 

Bons ef- L'un «5c l'autre Raflenourriilènt beau
coup , Se fourniflentua aliment allez foli
de Se durable, partieulief€i*r«ait celui de 
marais, 

M*vais L e Rafle d'eau, à proportion de fon âge», 
& des aliments dont il fe nourrit, Ce digère 
plus ou moins difficilement, «5c produit des 
humeurs plus ou moins vifqueuïès & grok 
fleres. Pour le Rafle de terre, on peut dire 
en gênerai, que fa chair peie un peu fur 
l'eftomac , particulièrement quand il eft 
maigre , «5c mal nourri, ou un peu vieux-
cependant cette même chair n'eft pas fi fo
lide que celle de la Perdrix. 

vtmdi L » u n & p a u t r e R a f l e abondent en huile, 

& en fèl volatile • cependant on peut dire 
que les fucs du Rafle de terre font plus 
épurez, Se plus chargez de parties vola
tiles. 

•es 
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Le Rafle d'eau convient en tout temps \c, Mm£ 

aux jeunes gens d'un bon tempérament, ufcmpe. 
«5c dont l'eftomac digère facilement. Le ran,?"*« 
Rafle de terre convient à toute forte 
d'âge , «5c de tempérament , mais par
ticulièrement dans les faifons de l'année où 
id trouve le plus à manger fur la terre, par-
cequ'alors fa chair eft plus fucculente, «5c 
plus aifée à digérer. 

R E M A R g_-t> E S. 

LE Rafle de terre ou de genêt eft un oifeau à Rafle «le! 
peu prés gros comme une Perdrix. On l'ap- t"te . 

pelle Rafle de genêt , parcequ'il habite volon- e gene * 
tiers dans les campagnes remplies de cette plante. 
Le grajn de genêt dont il mange avec plaifir , 
rend fa chair exquife. Il fe nourrit auflî de millet 
Se d'autres grains. Sonplumage eft rouge, blanc, 
beau, «Se bigarré. II reflèmblç par de certaines 
marques aux Cailles, dont il eft appelle par quel
ques-uns leRoy ou leConducfeur: d'autres croient 
qu'il fraye avec elles. Ceux qui font de ce fenti
ment fe fondent fur le grand attachement que les 
Cailles ont à lefuivre, car rarement voit-on un 
Rafle de genêt , fans rencontrer après une com-
pagnie de Cailles. Cet oifeau ne vole pas avec 
beaucoup de facilité , mais en recompenfe , il 
marche d'une grande vitefle ; fon bec eft long , 
pointu, moins dur 8e moins ferme que celui de la 
Perdrix & fon corps plus élancé Se plus folide 
que le fien. On trouve prefque par toute la France 
au mois «fAouft 8c Septembre , cet oifeau ; fa 
chair délicate, «Se remplie de fucs épurez, ne pro-
•iuit pour l'ordinaire que de bons effets. 

Il n'en eft pas de même du Rafle de marais qui RâtTé 
»c vit pas d'aufli bons alimens que le Rafle de <•'«*«"• 

P i j 
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,terre. C'eft pourquoi la chair du premier fenttot*>> 
jours un goût marécageux. C'eft auflîpourquoiel-
le eft moins faine,plus difficile à digérer, «Se moins 
agréable au goût..Cependant quand 1e Rafle d'eau 
a toutes les conditions qui ont été marquées, il 
eft d'un afféz bon goût, Se il eft même affez efti-' 
mé- Ce Rafle n'eft autre chofe qu'une petite Poule 
d'eau , à peu prés groffe comme un Merle , k 
i] a le plumage des Poules d'eau grifes & noi7 

res. Sa chair eft un peu noire, «Se il engraiffe fort 
aifemenr. , 

Etimolo- Le Rafle de genêt eft nommé .en Latin, OrtyT 
8,<:' gomctra pb VTOÇ Coturnix, Caille, «Se ,u*iim,/-wttr1 

mère , quod Coturtùci&us ducem feprtbeat, parce-
qn'il- fert de guidé aux Cailles, comme il a4i r 

ja été dit. 

CHAPITRE XXXVII. 

t(pecej. 

Des Poules d'Eau. 

IL y a un grand nombre d'efpeces de Pot".-
les d'eau : nous en avons déjà parlé d'une 

P*10'*' dans le Chapit-re précèdent. Elles doivent 
êtrechoifies toutes très-jeunes, qui ayenr 
.été nourries rie bons aliments ? qui foient 
cendres «5c fort grattés. 

îu»n, ef- Elles nourriirent beaucoup , tk elles? 
ia>- produifent un aliment afTez folide Se affes* 

durable. 
Maivx's Leur chaireftordinairementunpeudu-
*ffew* r e , difficile à digérer , «5c remplie de fuc$ 

greffiers • principalement quand ces ou 
féaux commencent à être vieux, ou que 
faute de meilleurs aliments, ils ont çr| 
oblige, z de Yiyre de limon. 



Ets Poules' d'eau. $ 4Y 
t a Poule d'eau contient en toutes fes P-'*>* 

parties beaucoup d'huile, «5c de fel volatile. p"' 
Elle convient en tout temps aux jeunes ^5**ms-

gens d'un tempérament fort & robufte,qui i/tempe. 
ont un bon eftomac, «Se qui font accoucu-« *«"»""»« 
mez à un grand exercice de corps/ 

R E M A R gf i) E s. 

LA Poule d'eau eft un oifeau aquatique dcht> 
le corps eft grêle, la tête petite, les plumes*-

de différentes couleurs , le bec long, noir Se un 
peu courbé, la queue courte, 8e les jambes oblon-
gues ; ce qui fait qu'elle marche commodément 

.dans l'eau, «Se autour de l'eau pour y chercher de 
quoi manger. Elle ne nage pas facilement coin-, 
me plufieurs' aurres oifeaux aquatiques. Elle fe 
nourrit de petits poiflbns, de vermifleaux , d'in-> 
féâes, de plantes, Se d'autres chofes qu'elle trou
ve dedans 8e-autour de l'eau. 

Les Poules d'eau, principalement quand elle» 
Tont jeunes Se bien graflès, font fervies fur les 
meilleures tables, 8ç les plus délicates; cependant 
elles ne font pas toutes également bonnes. Il y en a 
qui fantent le limon , «Se le poiflbn Se qui font d'un 
goût aflez defagreable -.d'autres au contraire font: 
d'une faveur exquifè. Cependant oh peut dire eii 
gênerai, que comme ces oifeaux ne vivent que 
d'aliments groflîers qu'ils trouvent autour des ma-i 
ra i s , des étangs Se des rivières , leur chair eft 
anffi chargée de fucs groflîers , Se eft par confis
quent difficile à digérer. Ces fucs greffiers la ren
dent néanmoins propre à nourrir beaucoup , à 
produire un aliment folide , Se convenable aux! 
perlbnnesqui digèrent aifément, Se qui fatiguent 
beaucoup. 

Les Poules d'eau fonr en figrànd nombre corn-, Djjp^, 
xne nous l'avons déjà marqué, qu'il feroit pref- KiliC 

Fiif 
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qu'impoffible d'en décrire k i chaque efpece en 
particulier. Cependant on a donné das noms 
a celles qui font les plus communes, & les 
plus connues : par exemple , quelques,-unes 
font appellées en Latin Chioropodes , parcequ'cllei 
ont les pieds verdâtres. Géfoere, Aldrorandus, & 
les plus fameux Auteurs en décrivest crois ef
peces différentes. D'autres font appellées, Ery-
thropodes fivt Phœnicopodes pareeque leurs pieds 
font de couleur de rofe : d'autres Phoupedts, par
eeque leurs pieds font de couleur obfêure «Se cen
drée ; on les diftingue en grandes «Se en petites, 
D'autres Ochr»podes,p&zceqae leurs pieds font d'un 
jaune de fafran. On les divife en grandes, en 
moyennes «Se en petites. D'autres Melampides, 
pareeque leurs pieds font noirâtres: à' au très Pelic-

fodes , pareeque leurs pieds font ou de couleur 
cendrée, ou blancs : d'autres Erythrs,, pareeque 
prefque tout leur corps eft rouge : d'autres Uypo-
leuci, pareeque la partie inférieure de leur corps 
eft blanchâtre. 

C H A P I T R E XXXVIII . 
De la Becaffe .& delà Becaffine. 

choix. TT*7 Lies doivent être choifies l'une & l'au-
JELtre jeunes, tendres, «5c fortgraflés. 

Bons ef- Elles fortifient «5c reftaurent: elles nour-
rifïènt beaucoup ; elles produifent un affez 
bon aliment j elles excitent le lait & la le-
mence^ 

imis Elles échaufent beaucoup quand on en 
tffets. ufe a v e c excés.EIIes fe digèrent avec peine, 

particulièrement quand elles font avan
cées en âge,ou qu'elles manquent degraif-
fe. 

Priât*,. Elles contiennent en toutes leurs partrés 
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beaucoup d'huile «5c defel volatile. 

Elles conviennent en Hyver, à toute .*-* temf-
forte d'âge «5c de tempérament, pourvu \cft^e. 
que l'on en ufe modérément. rament. 

R E M A R ^ V E S . 

LA Becafle eft un oifeau affez connu. Elle Ce 
trouve prefque en route forte de pays ; 8c on 

la fert fur les tables les plus délicates à caufe de 
fon goût exquis. On voit des Becafles en tout 
temps , mais principalement en Hyver : car pour 
lors elles quittentles montagnes àcaufe des nei
ges. Quelques Auteurs rapportent qu'elles ont la 
vue rres-mauvaife , quoiqu'elles ayent d'affez 
grands yeux, «Se que c'eft pour cela qu'on les at
trape fi aifément. On dit encore qu'elles ont l 'o
dorat fi fin, que c'eft lui foui qui les conduit quand 
elles vont chercher de quoi manger. Elles ne vo
ient pas facilemenr, «Scelles s'élèvent peu deterrej 
mais en récompenfe elles courent très-vite ; car 
bien fouvent elles fe fauvent à la faveur de leur 
courfe, delapourfuitedesChafleurs. Elles reflèm-
blent beaucoup à la Perdrix ; mais elles ont le bec 
confiderablement plus long. Elles fe nourriflènt 
de mouches Se de vers qu'elles tirent de terre avec 
leur bec. 

La Becaflîoe eft une autre efpece de Becalfe , B"cafl>-
qui ne diffère de la première qu'en ce qu'elle ne 
devient jamais fi grande qu'elle. Elle eft plus ex
cellente à manger, Se plus aifée à digérer que la 
Becafle. Elle fê nourrit de vers. 

Le bon goût de la Becafle & de la Becaflîne pro
vient de ce que ces oifeaux contiennent des fucs 
fort épurez , «Se chargez de principe» volatiles & 
exaltez. Ce font encore ces mêmes principes qui 
rendent la chair de ces oifeaux reftaurante, forti
fiante , Se propre à produire les antres effets que 
nous avons marquez. P iiij 
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*̂ •t̂ w>,-• La Becafle eft appellée en Latin , Rufticula, jti* 
.ye. Eecajfa , /ê» Gallinago , feu Perdix ruftica, conr-r 

me on le peut voir par ce vers de Martial. 

Ruftica fum Perdix ; quidrefert, fi faporidem? 

La Becafle eft encore appellée par Ariftote, 
wMhàmÇ, pareeque fon bec par fi longueur refTem-
bJe a un pieu long 8e droit, qui eu exprimé ca 
Grec, par le mot de z»k<>mf,. 

CHAPITRE XXXIX. 
Des Oeufs. 

•ifferen- T Es œnfs différent beaucoup, fuivant 
•«'• I i les oifeaux d'où ils viennent, fuivant 

leur couleur, fuivant leur figure, fuivant 
leur grofïèur, «5c fuivant leur âge. Les reufs 
les plus en-ufage parmi les aliments font 

•fcoix. ceux de Poule. Ils doivent êtrechoifisles 
plus frais qu'il fe pourra. Quelques Au
teurs veulent encore qu'ils foiént Bien 
blancs «5c longs, comme on le peur voit par
les vers fuivans, qui font allez connus :. 

Régula Prefbyteri jubet hoc pro lege teneri, 
§lubd bonafint ova , candida ,longa >.nov*v 

Horace paroît encore être du même fentû-i 
.ment par les vers qui fuivent : 
Longa qui bus faciès evis eririlla mémento 
Vt fucci melioris, & utmagis alba , rotundis 
Fonere. 

ibcs ef- I-es oeur*s nourriiTent beaucoup • ils four-
îets. nilTent un bon aliment ; ils augmentent; 

L'humeur fem-inale-, ils adouciflent les acre-



Des Oeufs. 345 
fez de la poitrine ; ils conviennent aux 
phtyfiques i ils Ce diltribuent aifément -, ils 
appaifent les hémorragies, & ils font efti
mez propres pour rendre la voix nette «5c 
fonore. 

Quand les œufs font trop vieux, ils Mauvais 
échaufent beaucoup , ils fournilïènt un eftcCS' 
mauvais fuc, «5c ils font préjudiciables, 
principalement à ceux qui font d'un tem
pérament chaud «Se bilieux. La manière 
de préparer les œufs , les rend encore plus 
ou moins falutaires, comme nous le dirons-
dans les remarques. 

Ils contiennent beaucoup d'huile, «5c de Princfc 
fel volatile, «Se médiocrement de phlegme. p'*' 

Ils conviennent en tout temps, à toute ^ ' e ^ -
forted'âge, «Se à toute forre de tempera- 1 "op. 

° A' »•! I I . . . - . . - in 

ment,pourvu qu ils ayent les bonnesqua-; 
litez que nous avons marquées.. 

R E MA R §L,V E S.. 

IL n'y a gueres d'aliment qui foit plus' en tffatî 
ge que les œufs. On s'en fert en fanté comme' 

en maladie ; «Se ils entrent'dans là compofition de 
plufieurs remèdes en Médecine. On. les prépara 
de bien des fortes- de manières , Se on en forma 
différents mets qui ne font pas tous également' 
convenables pour la fanté. On peut dire en gêne
rai que l'œuf pour produire de bons effets, doit" 
erre modérément cuit : la raifon en eft que quand 
il l'eft trop peu-,, il demeure encore glaireu-x , Se' 
par confequent difficile à digérer. Quand au cop-
«aire il eft trop cuit , la chaleur en a diflîpé ks-« 
parties aqueulês, quiforvoiem à étendre les au*-

ps, TP 

U l l l C11C »-
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très principes de l'œuf, «Se à lijur donner de la flui
dité ; or ces principes fe trouvant dépourvus de 
leur humidité naturelle, s'approchent, Se s'unif-
fent étroitement ,les uns aux autres, 8e forment 
un corps compacte , reflèré en fes parties, «Se pe-
fant fur l'eftomac Ainfi l'œuf ne doit être ni glai
reux , ni dur , mais d'une fubftance molle «Se hu
mide , comme on le peut voir par ce vers de l'E
cole de Salerne : 

Si fumas ovum , molle fit atque novum. 

Parties L'œuf eft compofc de deux fortes de parties} 
donc fçavoir d'une glaireufè , «Se d'une jaune. Ces deux 
l'œuf eft parçies , prifès chacune en fon particulier , ont 
compofe. j e s v e r m s différences. En effet* la glaireufè eft 

chargée de principes huileux «Se phlëgmàtiquej j 
qui la rendent humectante, rafraîchiflante, noiir-
r-ifïante , «Se propre à calmer le mouvement vio
lent des liqueurs .Pour la jaune,elle abonde davan
tage que l'autre en principes volatiles Se exaltez^ 
par le fecours defquels elle fortifie lés parties foli
des , elle augmente la quantité des efprn», «Scel
le entrerient les hurneurs dans une jufte fluidité, 
Cependant ces deux parties de l'œuf, quoique di-
ferentes en vertus , ne laiflent pas de concourir 
enfemble à produire les bons effets que nous avorfi 
attribuez à l'œuf. 

Les œufs les plus frais font les meilleurs, Se 
les plus convenables pour la fanté. La raifon en 
eft que leurs humeurs n'ont point encore eu le 
temps de fouffrir une altération fènfible ; mais 
dans la fuite , quand on garde les œufs un cer
tain temps,la fermentation qui leur ftrrvient alors, 
ne détruit pas feulement l'union «Se le premier 
arrangement de leurs principes huileux «Se falins • 
niais encore élevé. «Se exalte un peu trop ces prin
cipes. C'eft pourquoi les œufs en cet état échau-* 
fent beaucoup, ont bien fouvent un goût , «Se uns 
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odeur defagreables «Se produifent un mauvais 
fuc. 

Aquapendens rapporte plufieurs moyens pour M*ni«es 
découvrir fi les œufs font frais, ou non. On les ^e.def°u-
prefènte à la lumière , Se l'on examine fi les hu- ai}(s fonc 

meurs qui y font contenues, font claires «Se tranf- frais, 011 
parentes ; car fi elles ne le font point, c'eft une n°a-
marque que les œufs font vieux : la raifon en eft 
que la fermenration qui s'y eft excitée , a non 
foulement diffipé une partie des humiditez les plus 
tenues,mais encore a brouillé «Se confondu les par
ties infenfibles de ces humeurs, Se les a rendues 
opaques. 

On approcheencore l'œuf du feu, Se s'il en fuin-
te une petite humidité aqueufe, on juge qu'il eft 
frais, fi non , qu'il eft vieux : la raifon en eft que 
l'œuf frais n'ayant point fermenté comme l'autre, 
il eft plus humide que lui, Se Ces humiditez étant 
auflî plus fubtiles, «Se moins chargées d'autres 
principes, elles paflent avec plus de facilité au 
travers des pores de la coquille de l'œuf. On fe 
fert encore de plufieurs autres moyens pour dé
couvrir fi les oeufs font frais ou vieux ; mais je 
n'en parlerai point ic i , ne m'étant déjà que trop 
étendu fur cette matière. 

Galien dans fon Livre troifîeme des Faculté*- Sent '-, . 
des Aliments, aifure que les œufs les meilleurs «Se £'J£n 
les plus convenables pour la fanté, font ceux de fur ies 

Poule Se de Phaifan : mais il blâme l'ufage de œuf», 
ceux d'Oye, Se d'Autruche. D'autres Auteurs au 
contraire en fonr beaucoup de cas. 

Hypocrare, Livré rrôifiéme des Maladies, rap- j j ^ Ja^ 
porte que quelques blancs d'œufs battus dans de j " ^ ^ . 
Peau de fontaine , forment une boiflon fort hu- deeuf», 
rne&ante «Se rafraîchiifame, convenable aux febri-
citans «Se propre à excirer une liberté de ventre. 

On prérend que les œufs de Paon produifent de °£%x 
M*as effets dans la goure vague, «Se que les œufs de d e C o i . 

J>vj beau. 
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Corbeau font un exellênt remède dansladyfentl* 
rie. 

Ariftote , L. 6. Hift. an. c.. z. dit que les œufs-
le ngs produifent des animaux femelles, Se que* 
les ronds en produifent de mâles. Scaliger*'» 
Comm. paroît être de même fentiment. Pline fou-
rient un parti tout oppofé • car il prétend que les* 
œufs longs font des œufs de mâles , «Se que lès 
ronds en font de femelles. Columellev, Se Avi-
cenne fouferivent au fentimentdePline;ceperidant' 
ces opinions n'ônrgueres de fondement: Se il "y a7 

bien de l'apparence que les œnfs ronds auflî-bietr 
que les longs, peuvent produire indifferemmenf 
des mâiés ou des femelles. Au refte , ces Auteurs 
ne nous donnenrai borme raifon , ni expérience' 
qui nous prouve pourquoi les œufs ronds ou longs' 
fêrviroient plutôt à une efpece qu'à une autre. 

N»Js Oh dit que dans la Cochinchine il fe trouve de 
a-uifcaux g e t j t s oifeauxquifeforment des Nids tranfparens-
pa'm°'l« a v e c «ne. certaine écume vrfqueufè «Se tenace. Ils* 
aliroens. attachent ces Nids qui font à peu prés de la gran

deur d'un-œuf d'Oye, à des rochers. Les habitans! 

de ces lieux fe fervent de ces Nids dans les fau
ces. On afîùre qu'ils onr un tres^bon goût, qu'ils' 
fortifient beaucoup . «Se qu'ils excitent l'humeur' 
feminale. 

Etîmolo. Les œufs en Latin Ova, à'Grtca-voeeà*, qui-
S!C' fignifie la même chofe ; ou bien , abeo qtèdfinfi 

uvida, feu intus humoris pi en a ; parcequ'ils font? 
intérieurement remplis d'humeurs. 

C H A P I T R E XL. 
Du Mieh 

oifferen. --. E Miel.diffère beaucoup,fuivant qu'il; 
JL/eft vieux ou nouveau, fuivant la faifon-
de l'ann-'eQÙil a. ̂ recueilli , Cww&W 
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pays où il a été formé par les Abeilles, fui
vant fa confiftance, fa couleur, fa faveur, 
Se Ces autres qualitez. On le doit choifir choix-
épais, grenu, clair, nouveau, tranfparent, 
d'une odeur douce , agréable, «5c un peu 
aromatique, «5c d'un goût doux 8e piquant. 

Le Miel fortifie l'eftomac; il eft peclo- Bon- efj 
rai jil excite lé crachat •< il raréfie la pituite fets* 
groffiere ; il aide à la-refpiration • il lâche 
fe ventre -jl refifte à la malignité du venin; 
il produit un fang louable «5c bien condi
tionné , «5c il poulie par les urines. 
Le Mieln'eft point un-aliment convenable Mauvais; 
aux perfonnes- d'un tempérament chaud 
Se bilieux^parcequ'il s'enflamme aifément 
chez eux, & qu'il s'y tourne volontiers en 
bile. De plus ,- le Miel eft- en gênerai un 
mauvais aliment quand il n'a pas les qua
litez que nous avons marquées : il en a; 

même bien fouvent de tres-pernicieufes,. 
comme nous le ferons voir dans les remar
ques. 

Le Miel contient beaucoup de phlegme, Prin"4 
Se de fel elïéntiel, une médiocre quantité p" 
d'huile, & un peu de terre. 

Il convient en Hyver aux vieillards, «5c-,L5 t fm ' ; 

a ceux qui font d'un tempérament froid «3c kcempe-
phlegmatique, & qui font fujets à desca- ffSHfc 
tiajres,.. 
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LE Miel n'eft autre chofe qu'un côrnpofé d'u
ne infinité de particules de fîeuts que ks 

Abeilles fùcent Se reçoivent dans leur eftomac, 
qu'elles portent dans kur ruche,**: qu'elles vomif-
fent enfuite dans de petits trous quarrez, ou creu-
fèts de cire qu'elles avoient auparavant Formez. 
Elles gardent lé Miel dans ces pexites loges ptfur 
leur nourriture. 

On fe fort du Miel parmi les aliments, «Se en 
Médecine. On l'employé auflî pour faire plufieurs 
boiflons, comme nous le dirons en fon lieu. Ce
pendant le Miel étoit autrefois dans un ufag: 
beaucoup plus freqnent pour la nourri rare , cfi'fl 
n'eft prefentement. En effet ,vcomme les AncœMf 
ne connoiifoient point encore le Sucre, ils em-
ployoient le Miel prefque par-tout où nous em
ployons àprefent le Sucre ; ils en faifoient même 
un cas fi confiderable, que Pline le nommedfoii; 
num neâtar, un netvrar divin. Virgile l'appelé CÏ-
Ufte donum, prêtent du Ciel, ou pareequelesAn-
ciens s'imaginoient que la matière prochaine du 
miel n'étoit autre chofe qu'une rofée qu defceii-
doit du Ciel fur les plantes, ou à caufe des gran
des vertus qu'ils lui attribuoient. Nous liions plu-
fiêùrs Hiitoiresqui nous marquent encore plus 
précifément dans quelle eftime étoit parmi le» 
Anciens , le Miel en qualité d'aliment. 

Pythagore , fuivant le rapport de Laèrce, vi
vait tres-fobremenr, «Se fe contentoit de Miel pour 
fa nourriture ordinaire. Ce Philofôphe vécut juf
qu'à l'âge de quatre-vingt dix ans , «Scconfêillaà 
tous ceux qui defiroient de vivre long temps fans 
maladie , de fè nourrir des mêmes alimens que 
lui. Auflî Athehaeus marquc-t-il que les Secta
teurs de Pythagore ne mangeoient que du Miel, 
& du Pain. 

Pline rapporte une Hiftoire affez femblable 
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firmicez. Ce vieillard interrogé par Augufte com
ment il avoit fait pour confèrver à l'âge où il étoit 
une fi grande force de corps Se d'efprit, répondit, 
qu'il en étoit venu à bout en fe lervant, intus 
Mette, extus Oleo; c'eft-à-dire de Miel pour le de
dans , Se d'huile pour le dehors. On dit auflî qu'il 
avoit foivi en cela le précepte de Democrire, le-
quel ordonnoit la même chofe à tous ceux qui 
cherchoient à palier la vie fans incommodité. Eu-
fin on lit plufieurs autres exemples de gens forts, 
robuftes Se vigoureux , «jui ne fe fervoient pref-
que d'autre aliment que du Miel; ce qui fait affez 
connoître fon exelknce. 

Il y a deux fortes de Mîel, un blanc , & l'au- M"-^ 
tre jaune. Le blanc eft le plus employé parmi les 
aliments. Voici la manière dont on le prépare. 
On prend les tablettes, ou gâteaux nouvellement 
faits : on ks rompt, Se on lespofe fur des clayès, 
ou bien dans des napes attachées par les quatre 
coins, le Miel paflè au ttavers, «Se découle dans 
des vaiflèaux qui ont été mis deffous ; il eft ap
pelle Miel vierge. 

On peut encore retirer du Miel blanc des gâ
teaux qui Cont reftezdans ks napes , en mettant 
«es gâteaux à la preffe ; mais comme il fe mêle 
toujours un peu de cire avec ce Miel, il n'eft pas 
fi bon ni fi agréable que le précèdent. 

Le Miel blanc k plus eftimé eft celui que l'on Miel de 
fcit en Languedoc, & qui eft appelle miel de Naît*-».. 
Narbonne. Ce Miel eft plus délicieux qu'aucun 
autre , parce qu'en ce pays-là ks Abeilles fucent 
particulièrement les fleurs de Romarain qui s y 
trouvent en grande abondance, «Se qï i y ont beau-
Coup de force à oaufè de la chaleur du lieu. ^ 

Le Miel jaitoe fe fait en prenant les gâteaux M*-I 
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vieux ou nouveaux que l'on rompt, «Se que l'oit 
fait chaufer avec un peu d'eau, enfuite on les çn-» 
veloppe dans des facs de toile, «Se l'on les met au* 
preffoir ; mais le Miel qui en découle, emporte 
toujours avec lui un peu de cire. Il eft plus acre 
que le blanc à caufe du feu par lequel il a paffé,& -
de plus, parcequ'il n'ëft pas auflî nouveau que le 
blanc. Il eft encore plus déterfif «Se plus laxatif r 
c'eft pourquoi l'on l'employé davantage dans les 
lavemens, «Se pour les remèdes extérieurs. On 
prétend que le Miel jaune le meilleur nous vient 
de Champagne. 

Bîffèren- Le Miel a bien fouvent des vernis toùt-à-fait 
ce du ©ppofées, fuivant les lieux differens ou il croît 
M i e l des' fleurs de différente nature : par exemple , le 
j"j*j-nc Miel qui a été fait dans lés pays remplis déplan

tes aromatiques , eft d'un goût «Se d'une odeur 
fort agteabk, comme nous l'avons fait voir en 
parlant, du Miel de Nârbone. Celui au- contrai
re des pays où il fe trouve en grande1 quantité 
des plantes ameres ou venimeufes, eft d'un goût 
defâgreabk,8c même eft fouvent dangereux-Dans 
là Sardâigne le Miel eft amer, parcequ'il s'y ren-
cônrre beaucoup d'Abfynte.Diofcoride parle d'un 
certain Miel qui faifoic devenir foux ks gens qui 
en mangeoienr : c'eft pourquoi" l'on l'appeloit 
en Grec , wiifjllfjw. Oh apportoit pour raifon de 
es. fait furprenant, que dans leslieux où les A-
beilles faifoient ce Miel , il'croiflbit une grande 
quantité de Laurier rofe , «Se d'autres plantes de 
même nature , c'eft-à:dire propres à empoifon-
ner. Xenophon fait mention du Miel d'un ceN 
raiil pays c;ui faifoic auflî devenir foux. Il dit que 
ceux*qui en avoient pris, ne pouvoient fe tenir en 
place. Strabon rapporte l'effet d'un Miel qui ren-
doit les gens ftupides «Se mornes :8e Diodorus dit 
que dans la Colchide il y avoit un certain Miel qui 
jettoitcçiix qui enmangeoient} daA5 m $$&} 
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Utent ff terrible, qu'ils reflèmbloîent parfaitement 
l'efpace d'une journée toute entière à desperfon-
nes mortes. 

Le Miel qui a été fait dans le Printemps eft» DiffefeVf" 
plus eftimé que celui qui a été fait en Automne , c". î*u 

pareeque les Abeilles fucent dans le Printemps des çjlinr 

fleurs tendres «Se nouvelles qui foumiflent pour Us fai-
lors un tres-bon fuc. Le Miel d'Eté eft auflî moins f >ns «le 
excellent que celui du Printemps , parcequ'étant I'"»a",^!i 
plus fujet à fe fermenter à cable de la chaleur de 
la faifon , il acquiert une acreté un peu defagrea
ble. De plus, comme les parties les plus exaltées 
des fleurs fe diffîpent & s'évaporent abondamment 
en Eté , le Miel de cette faifon en doit être moins 
•hargé. Pour le Miel qui a été-fait; en Hyver, il 
eft épais , il fent un goût de cire, Se il eft de tous 
les Miels le moins-agreabk; la raifon en eft que 
n'y ayant plus fur la terre de fleurs , nr de fruits-, 
les Abeilles ne fe chargent que de focs groflîers 
qu'elles vont chercher ailleurs, 8e qui ne peuvent 
poinr donner un goût auflî excellent à leur Miel. 

Pourvu que le Miel ait toutes les bonnes quali
tez que nous avons marquées,- il-produir ôlufieurs» 
effets falut-aires ; il échauffe, Se il fortifie l'efto
mac par les principes volatiles Se exaltez qu'il . 
contient. Il lâche le ventre par fes parties huileu-
kofes Se phlegmatiques qui délayent ks excré
ments contenus dans ks inteftins, Se par le fe-
cours de fes felseffentiels qui picotent un peu les 
glandes inteftinales. Il excite le crachat; en divi
rant par fes fels la pituite crafle ; il adoucit auflî, 
Se il étend les fels acres de la poitrine par Ces par~ 
ties oncfueufes«8c phfcgmatiques.ilrefifte àla m a 
lignité du venin, en confervant par fes principes 
volatiles les liqueurs dans une jufte fluidité. Enfin 
il produit un alimenr fort tempéré, pareeque fes 
principes font dans une jufte proportion Se dans 
Une liaifon convenabk les-uns par rapport au* 

http://phfcgmatiques.il
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autres» Cependant on a remarqué que le Miel 
étoit contraire aux bilkor , «Se qu'il s'y tournoie 
aifément en bile. En effet, il fubit à- peu prés la 
même altération dans un corps chaud «Se bilieux, 
que quand il a été laiffé trop de temps fur le feu : 
car alors il devient amer, apparemment pareeque 
fes parties huileufes & falines ont été un peudef-
unies , Se que fes fois ont été rendus plus acres pat 
l'acf km du feu. 

Etîmolo- Le Miel en Latin, Met, vient du mot Grec, /A» 
gie, qui fignifie la même choie ; Se H**.I vient de mut 

ctirt eft quod cum cura colligatur , parce qu'on le 
recueille avec foin. 

C H A P I T R E XLI. 
Du Brochet. 

ÏL doit être choifi gros, gras, bien nour
ri , d'une chair blanche, ferme, & fria

ble, cjui ait été pris dans les rivières, pre-
fe'rablement à celui qui habite les lieux 
bourbeux Se fangeux. 

Il nourrit médiocrement, & il produit 
fets. un affez bon alimenr. 
M»uvah Quelques Auteurs prétendent qu'il fe 
effets, digère difficilement, qu'il pefe fur l'efto

mac, & qu'il fournit toujours un mauvais 
fuc ; apparemment parce que ce poilfon 
habite volontiers dans les Etangs où il fe 
nourrit de boue. Cependant nous ne re
marquons point qu'il produife tous ces 
mauvais effets. Jovius met le Brochet au 
nombre des alimens d'un goût commun , 
& Anfonius n'en fait pas plus de cas j c'eft 

Choix. 

Bons ef-
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apparemment que ce poiflôn n'eft pas d'u
ne faveur auflî exquife en Italie qu'en 
France: car , comme tout le monde fçait, 
le goût de la chair de chaque animal diffè
re beaucoup fuivant les pays» On doit 
éviter de manger les œufs du Brochet, oeuf»du 
parcequ'ils excitent des naufées, «5c qu'ils Brothct' 
purgent quelquefois aflèz violemment. Il 
Faut aufli convenir que toute forte de Bro
chet n'eft pas également falutaire, Se que 
celui qui vit dans les étangs «Se dans les ma
rais, d'aliments boutbeux & fangeux, ne 
fedigere pas aufli facilement, «5c ne pro
duit pas des fucs auflî épurez que le Bro
chet de rivière. 

Il contient beaucoup d'huile «Se de fel Prîncï* 
volatile, «5c médiocrement de phlegme. 

Il convient en tout temps, mais parti- J;'ten,y 
ticulierement en hyver, à toute forte d'à- î/tlmpe. 
ge «5c à toute forte de tempérament. rament,. 

R E M A R êLV E S. 

LE Brochet eft un poiifon d'eau douce aflèz 
connu. Il fè trouve prefqu'en toute fbrttjde 

pays , Se il habite dans ks rivières, dans les Tacs 
«Se dans les étangs. On ne le voit jamais dans la 
mer , à moins qu'il n'y ait é.é pouffé par la force 
des eaux.Rondelet remarque qu'on le trouve quel
quefois à l'embouchure du Rhône, Se dans quel
ques étangs matins , mais qu'il y eft maigre, dé
charné «Se d'un mauvais goût : ce n'eft pas qu'il y. 
manque de nourriture , car il s'y rencontre tou
jours des poiïîbns , mais parcequ'il n'eft point 
dans fon lieu natal» qui eft le feul qui lui conviea-j 
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ne. Il eft voface , cruel ,&«. hardi. Il ne fe-jertf1 

gas feulement fur ks poiffons, mais encore fur 
lés autres animaux qu'il rencontre. Il pourfuitles 
poiffons avec tant de force «Se de rapidité, qu'il 
s'élève quelquefois au^deflus de l'eau, Se qu'il fau* 
te dans de petits bateaux qu'il trbuve à fon paffa-
ge. Rondelet rapporte fut k témoignage d'une 
pçrfonne digne de foi, qu'un jour une Mule que 
l'on faifoit abreuver dans k Rhône, fut mordue à 
la lèvre inférieure par un Brochet, de forte qu'é-
•pbuvantée, elle s'enfuit, Se remuant fortement la 
fête,àcaufe de la douleur vive qu'ellereflënroit i 

elle jetta un Brochet fort gros ; qui fut pris dans 
le temps qu'il tâchoit à retourner dans l'eau. On 
trouve aflez fouvent dans l'eftomac du Brochet 
dès poiffons tous enriers «qu'il a avalez nouvelle-' 
ment , «Se qu'il n'a pas e u k temps de digérer. Il y 
a même quelques Auteurs qui remarquent qu'on 
y a trouvé des Chats , des Souris, des Grenouil--
k s , «Se d'autres animaux qui avoient apparem
ment étéjettez morts dans l'eau. Enfin un certairt 
•Polonois rapporte avoit rencontré dans l'eftomac: 

de ce Poiflbn deux petkësOyes entières. « 
j . Le Brochet vit très-long-temps. On en donne 

une preuve dans celui que l'Empereur Frédéric if» 
ht jetter dans un,étang avec unanneau d'airain 
qu'on lui avoit attache, «Se où il y avoit rinfcrip-
tion fuivante : 

-*/*'„ c * " v © " '/t"*W' W W ^ U l l I TO»*é-«i>e<OTO o97TsS(/"-
«ft* t? >uiT/M,5<tZ qtSleÂKov /£. mît W&LS h TÎiV ifUsfi "î 
• K-iTuCSCV. 

Je fuisie pôiflbn quia été jette le premier dans 
cet étang par les mainS de l'EmpereurFredëric II. 
k cinquième jour d'Oôfobfe. On aflùre que ce 
Brochet vécut dans cet étang deux cens foixante 
«Se deux ans ; 8e qu'on l'y retrouva au bout de ce 
temps avec le même anneau. 

Le Brochet, Se principalement celui de rivière,, 
Ctt d'un goût deUeieui.t^gpiqukn «iiiint quelques-
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Auteurs anciens dont nous avons déjà parlé, i l 
rpeut paflerpour un bon aliment, «Se il fe digère 
aifément ; la raifon en eft que fa chair eft friable, 
peu compacte , peu reflerrée en fes parties , «Se 
peu chargées d'humeurs vifqueufes Se groflieres. 

On trouve dans la tête du Brochet de petites Oflc'ea 
Pierres , ou des Ofleletsqui font eftimez propres "*e ,a %e 
pour hâter l'accouchement, pour purifier le fang, £•%"*' 
pour faire venir les mois aux femmes , pour ex
citer l'urine,pqur chaflêr la pierre du rein & de la Vertaj-
veflîe, Se pour l'épilepfie. On en peut donner de
puis vingt-cinq grains jufqu'à une dragme. 

•La Gràiflê de Brochet eft réfolutive , adoucif- Grijffç. 
fante, «Se propre pour les catarres Se les r^iumatif-
mes. 

Son ;Fiel paflè pour guérir les fièvres intermit- Fiel, 
tentes, étant pris au commencement de l'accès, Ver*"• 
La dote eft de fept ou huit gouttes dans une li- c 

queur appropriée. On dit aufli que,fort cceurpro- v " ^ l 
duit le même effet. 

Ce Brochet en Latin , Lucius, à \ùn»%, Lupus, Etimok. 
Loup, pareeque comme.il dépeuple les lacs Se les.*!««• 
érangs de poiffons , il a été furnommé Loup des 
fa îx. Il eft encore appelle par la même raifon , 
Tyrannus aquarum. 

D'aurres tirent Pétimologie de Lucius à lucend*, 
ou pareeque les yeux dé ce poiflbn approchent de 
la couleur de l'or,<Sefont vifs «Se lumineux,ou bien 
pareeque quand il a été defleché, il luit 1>» nuit 
comme un Phofphore. 

CHAPITRE XL H. 
De la Carpe. 

A Carpe doit être choifie grofle, graf- chai*l 
JLiCe, bien nourrie, qui ne foit point trop 
jeiàne, Se qui ait été prife dans les rivières, 
h 
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preferablement à celle qui habite dans les 
étangs. 

Bons ef- Elle eft facile à digérer ; elle nourrit 
fe'-* médiocrement -, «5c elle produit un affe** 

bon aliment. 
Mauvais Quelques Auteurs prétendent que fa 
effets, chair contient beaucoup de fucs lents, vif

queux & groflîers ; cependant on l'em
ployé très communément, & l'on n'en voit 
gueres demauvaiseflFets. 

•Pr-t-M-i-' Elle contient beaucoup d'huile, de 
p"' phlegme, & de fel volatile. 
Le tems, £"ic convient en tout temps > à toute 
u tgemPe forte d'âge & à toute forte de tempera-
rament. m e n t . 

R E M A R Q_VE S. 

LAGarpe eft un poiiîon cl'eau douée trop con
nu pour en faire ici la defcnption. Il le ren

contre dans lesrivkres , dans ks étangs, & dans 
les marais : il n'habite point dans la mer comme 
le rapporte Pline , 1. 9. c. 16. Quand il eft dan* 
un endroit ou il trouve abondamment de quoi 
manger , il croît à une grandeur confiderable. 
Quelques Auteurs rapportent qu'on en avoit va 
dans de certains lacs qui avoient jufqu'à deu* 
pieds de long. Il multiplie beaucoup, «Se il fe trou-» 
ve prefque par-tout en grande quantité. Il fe 
nourrit d'herbe, de boue 8e de limon; 8c c'eft peut-
être ce qui a fait dire à quelques perfonnes qu'il 
produifoit un mauvais aliment. Il vit fort long
temps ; on en tire la preuve de ces grandes & 
groffes Carpes qui font affez fouvent dans les 
roflez des Villes , 8e qu'on y garde par rareté, 
Gefhere dit avoir connu un homme tres-dign* 
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de foi qui lui avoir auuré en avoir vu une de cent 
ans. 

Rondelet rapporte que les Carpes fe peuvent 
quelquefois produire d'elles-mêmes , apparem
ment par une fimple corruption de quelque ma
tière ; & il affure pour prouver fon fentiment, 
qu'il a vu desCarpes dans des creux de monta
gnes remplis uniquement d'eau de pluye. Cepen
dant n'endéplaife à cet Auteur, il eft impolfible 
que ce poiffon auffi- bien que tous ks autres, puiffc 
êtreproduit de la manière qu'il l'entend , «Se qu'il 
prenne naiifaace dans un lieu fans qu'une Carpe 
mâle 8e une femelle la lui ayent donnée. Pour ce 
qui eft du fait qu'il rapporte , je ne me donnerai 
point la peine de l'expliquer, étant en droit de 
foupçonner s'il eft aufli veritabk qu'il nous le 
veut faire croire. 

La chair de la Carpe étant naturellement aflez 
molk,8c chargée d'humiditez phlegmatiques, ce 
pûiifon ne doit point être choififi jeune,pareequ'à 
mefure qu'il avance en âge , fes humiditez trop 
abondantes Ce diflipeiac par 1a fermentation con-
tiniielkde fes humeurs , «Se fa chair devient plus 
ferme, d'un meilleur goût, «Se plus falutaire. Aufli 
eftime-t-on beaucoup ces grottes «Se belks Carpes 
atû font aflez vieille*-;, & d'une, couleur jaunâtre. 
Ou fait encore plus de casde la Carpe roâk que 
de la femelle, pareeque fâ chair eft plus ferme 
8e d'un meilleur goût. Enfin le temps de l'année 
où l'on prétend que les Carpes font plus excellen
tes , eft dans le mois de Mars, de Mai «Se de Juin, 
apparemment à caufe des aliments dont elles le 
fervent pour lors ,8e qui ont plus de force. 

On trouve dans la tête de la Carpe un Os pier- Os de la 
reùx ,qui efteftimé propre pour pouffer par les tête delà 
urines , pour atténuer la pierre du rein 8e delà y * ^ 
veffie , pour arrêter ks cours de venrre , 8e pour 
abforber les humeurs acres «Se acides. 
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j ; e l Le Fiel de la Carpe éclaircit la vue. 
Venu-.; La Tête de la Carpe eft la partie de toutes la 

meilleure, principalement à caufe de la langue 
qui eft d'un goût tres-delicat. 

ïtimolo La Carpe en Latin, Cyprinus, k Cypride, hoc tfi 
l'e« à Ventre ; pareeque ce poiffon, fuivant le témoi

gnage d'Ariftote, engendre fix fois dans une an
née. Athameus le nomme wm^T^t'im^/S Mm^,»" 
/"«7«/i-»«»M,parçequ'ileft entourred'un grapd nom
bre d'écaillés grandes, larges «Se dures ; par le fe-
cours defqaelles il eft à l'abri des injures externes, 

Braims, La Braime eft un poiiTon qui reflemble beau
coup à la Carpe en plufieurs chofes. Elle vit dans 
les mêmes lieux, des mêmes aliments, Se auffi 
long-temps qu'elle , «Se fa chair produit à peu 
prés les mêmes efrets. La Braime a encore a/Tei. 
de rapport avec la Carpe par fa figure extérieure, 
excepté qu'elle eft plus applatie «Se plus large : 
c'eft pourquoi elle eft appellée en Latin , Cypr* 
nus lotus. Elle a une chair molle, tendre,Se la 
plupart des Auteurs qui en ont parlé, difeiit qu'el* 
le contient des fucs groflîers «Se excrémentiels, «Se 
qu'elle eft plus agréable que falutaire. Cependant 
nous ne remarquons pas qu'elle produiifcde; 

mauvais effets. 
Vendoi- Il y a encore un autre poiiTon qui a aflez de 
<kj( reflembtance avec la Carpe, il l*e nomme com

munément Vendoife. Il diffère de la Carpe en ce 
qu'il eft blanchâtre , «Se plus applati qu'elle : fa 
chair eft aufli d'un meilleur goût, «Se elle produit 
les mêmes effets. Ainfi nous n'en ferons point ua 
Chapitre particulier. Ce poiffon n'eft pas fi co*»-
mun que la Carpe. 

CHAPITRE 
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C H A P I T R E X L I I I . 

De la Perche. 

IL y a deux efpeces de Perche, une de Différai 
rivière, «5c l'autre de mer.Celle dé mer «; 

appellée en Latin Perça marina, eft d'u
ne couleur rouge brune, ou noirâtre. Elle 
eft plus petite que celle de rivière. On la 
trouve proche des rochers où elle fe nour
rit de petits poilîons. Elle aune chair dure , 
coriaffe, vifqneufe, difficile à digérer, «5c 
d'un mauvais goût, fuivant le rapport de 
Rondelet. On ne s'en fert point parmi les 
aliments • ainfi 'nous n'en parlerons plus 
dans ce Chapitre. Pour la Perche de riviè
re, elle fè divife en deux autres efpece's, en 
grande, «5c en petite , qui font, toutes les 
deux excellentes a manger. Elles"doivenc choix; 
être choifîes graiïès, bien nourries, d'un 
âge moyen, d'une chair tendre, ferme, Se 
qui ayent été prifes dans une eau pure «3c 
limpide. 

La Perche nourrit beaucoup, produit Bons <#. 
yn bon fuc, «Se fe digère facilemeut. fets* 

On prétend que quand elle eft trop M-imis 
grafTe & trop vieille, elle eft d'un mauvais c 

goût, «5c difficile à digere"r. On dit auffi la 
même chofe de celle qui habite les marais, 
£e les lieux bourbeux «5c fangeux. 

Elle contient beaucoup d'huile , «5c de p-incf.-
fel volatile, «5c médiocrement de phlegme. ?•*' 
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r ! r.m«Je *-*-*e c o n v i e n c à toute forte d'âge, à tou-
ie tempe- te forte de tempérament, & en tout temps j 
•anwejir, m o j n s cependant dans les mois de Mars «5c 

d'Avril, où l'on allure qu'elle fait fes œufs, 
& où par confequent elle n'eft pas à beau? 
coup prés lî délicate. 

R E M A R §^V E S. 

LA Perche eft un poiffon qui nage avec beau
coup de facilité «Se de vitefle , aufli-bien que 

le Brochet. Il eft armé extérieurement de certai
nes arrêtes pointues «Se perçantes,dont la piquure 
eft fort dangereufe ,8e difficile à guérir. C'eft avec 
ces pointes qu'il fe défend conrre ks poiffons plus 
grands «Se plus forts que lui. Quand il voit venir le 
Brochet, il fe heriffe,8c de cette manière il l'empê
che d'aprocher.Il eftcruel8e vorace,8c il ne mange 
pas feulement les autres poiffons, mais encore 
ceux de fon efpece. Si l'on fouhaite voir une def-
cription plus étendue de la grande «Se de la 
petite Perche, il n'y a qu'à lire ce qu'en a écrit 
Jonfton dans fon Hiftoire naturelle des poiffons, 
c. r. «Se j . . pag. i»y. Se 108. 

Aufonius met laPerche au nombre des poiffons 
d'un goût exquis. On peut dire en generalqu'elle 
contient peu d'humeurs groffieres, «Se qu'elle pro
duit beaucoup de bons effets, 8e peu de mauvais : 
la raifon en eft qu'elle habite ordinairement, & : 

même plus volontiers dans ks eaux pures, lim
pides , Se qui couleur avec rapidité, que dans cel
les qui font bourbmfes, «Se qui coulent lentement. 
De plus , elle vit de bons aliments, Se elle s'agite 
fortement, ce qui contribue encore à rendre fa 
chair plus délicate 8e plus falutaire.- Elle nourrit 
beaucoup , «Se elle produit un bon aliment, parce 
qu'elle contient beaucoup de parties balfamiques^. 
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& des fucs fort épurez , comme nous venons de 
le remarquer. Elle fe digère encore facilement 
quand elle eft dans un âge moyen , pareeque pour 
lors fa chair eft d'une confiftance médiocre. 
Quand au contraire elle eft trop jeune ou trop 
vieille , fa chair eft molle «Se vifquéufe , ou bien 
dure «Se coriafle. 

On trouve dans la tête de la Perche beaucoup Pierre* 
de petites Pierres qui font aperitives , 8e propres j îa'* 
à abforber les aigres. On s'en fert pour la pierre «Se Che 
pour la gravelle. Elles font encore employées ex
térieurement pour les ulcères des Gencives. 

La Perche en Latin , Perça, à <ré«x©- , niger3 ïti-Mtos, 
no i r , parcequ'elle eft marquetée de plufieurs t a - 8ie* 
ches noires ; ou bien àparcendo, quia minime par
ât , parcequ'elle eft fort cruelle «Se fort vorace. En 
effet , quand elle eft en colère , elle blefle forte
ment les autres poiffons avec les aiguillons qu'el
le porte fur le dos. On dit auflî que quand elle » 
été jettée dans un vivier , elle eft fi funefte aux 
autres poiffons par ces mêmes aiguillons , qu'elle 
k s fait prefque tous mourir. 

C H A P I T R E X L I V . 

Du Barbot. 

IL doit f tre choifi gros, gras, aflez vieux, choi*-
d'une ohair tendre 8c délicate, Se qui ait 

été pris dans une eau pure & limpide. 
Il fournit un bon fuc • il nourrit medio- Bons cf. 

crement • «5c il fe digère aifément. fct*' 
Sa chair ne produit de mauvais efTets Mauvaî* 

qu'autant qu'on en ufe immodérément. effets' 
Pour fes œufs, on ne doit point s'en fervir. 
On doit même recommander aux Cuifï-
niers d'avoir bien foin de les ôter quand ils 

9J\ 
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tirent les entrailles decepoilTon ,&denV 
les laifîèr point cuire avec lui • car ils exci
tent de grandes douleurs dans l'eftomac, & 
ils purgent violemment par haut 8e par 
bas. Gefnere en cite quelques exemples 
notables, L. \.deaquatil'îbus. 

princi- Le Barbot contient beaucoup d'huile, de 
pes fel yolatile, «5c de phlegme. 
Le cems II convient en Ecé, à toute forte d'âge 
l'âge, «se & de tempérament. 
le tempe- A 

«ment. R E M A R §L,V E S. 

LE Barbot eft an poiffon qui habite ordinaire
ment dans les rivières , Se quelquefois dans 

les lacs. Il eft fort connu dans ks poiffonneries. 
Gn en voit de différentes grandeurs. Il pefe pour 
l'ordinaire deux ou trois livres ; mais il y en a qui 
en pefent jufqu'à fept, Se huit , fuivant le rap
port de Salvianus. Il fe nourrit d'algues, d'infec
tes , 8e de poiffons ; il mange même ceux de fon 
efpece. Il ne peut fupporter le froid : c'eft pour
quoi il eft en Hyver moins gras «Se moins agrea-

B-rbillon ble au goût, qu'en Eté. Quand il eft encore jeune 
Barbot. n eft appelle Barbillon ; mais quand il eft plus 
Barbue.. a v a n c £ e n £ge _ ii fe n o r n r n e Barbot, ou Barbue, 

Le Barbot a une chair blanche , "& délicate. 
Il doit être choifi affez vieux , paftequ'étant 
naturellement d'une chair molle, Se chargée 
d'humiditez phlegmatiques , plus il avance en 
âge ,- «Se plus ces humiditez fe diffipent : ce qui le 
rend enfuite plus ferme , Se d'un goût plus ex
quis. La chair de ce poiffon fe digère aifément, 
parcequ'elle eft peu compacte Se reflerrce en fes 
parties. Elle produit auffi un bon aliment, paree
que fes fucs font fort tempérez à caufe de l'union 
8e de la proportion convenable de leurs principes 
huileux «Se falins. 
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t e Barbot en Latin , Barbus , à cutaceis iflis Etimoîo" 

tirrit, qui barba, in modum ex utroque hujus pifcis 6e-
labro dépendent , parcequ'il a quelques brins de 
poil à chaque côté de fes lèvres, qui font une ef
pece de barbe. 

C H A P I T R E X L V 

De l'Anguille. 

IL y en a de deux efpeces, une grande, 8e Efpecss. 
l'autre petite. Elles doivent être choifïes choix. 

Tune «5c l'autre tendres, grafTes, bien nour
ries , 8e qui ayent été prifes dans des riviè
res pures* «5c nettes. 

Leur chair nourrit beaucoup, «5c eft d'un Bons ef-
bongoût. On lafale quelquefois pour la fets-
garder, «5c elle eft en cet état plus falutaire 
qu'en tout autre -, mais moins agréable. 

Elle produit un fuc vifqueux «5c épais, Mauviis 
•5c elle fe digère avec peine • elle excite des tffecs-

vents ; elle eft contraire à ceux qui font 
attaquez de la goûte ou de la pierre, 8c qui 
on* un mauvais eftomac. On prétend aufïî 
qu'elle empêche l'écoulement de l'humeur 
menftruale aux femmes. Hyprocate, L. 
de intern. aff. en défend l'ufage à ceux qui 
font maigres «5c atténuez, «5c qui font fu
jets au mal de rate. Enfin quelques perfon
nes ne mangent point latêce de l'Anguille, 
parcequ'ils s'imaginent qu'elle eft perni-
cieufe pour la fanté. 

L'Anguille contient beaucoup d'huile, ™nd-
QJ'j 
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de fel volatile, «Se de phlegme vifqueux & 
groffier. 

le tems, Elle convient en tout temps aux jeunes 
leTm'pe- g e n s d'un tempérament chaud «5c bilieux 
rament, qui abondent en humeurs acres «5c tenues, 

pourvu néanmoins qu'ils ayent un bon ef-
tomac, «5c qu'ils en ufent modérément.. 

R E M A R êl^V ES. 

L 'Anguille eft un poiffon d'eau douce aflez con
nu. Il fe trouve quelquefois dans la mer ; ce 

n'eft pourtant pas qu'il y prenne naiffance, mais 
parcequ'il va affez fouvenr des rivières dans la 
mer , Se de la mer dans les rivières. Il aime à ha
biter dans une eau pure «Se limpide. On affine 
qu'il devient maigre , décharné, «Se qu'il périt 
enfin quand il eft dans une eau bourbeufe. Il lui 
faut même une affez grande quantité d'eau ; car 
fans cela il mourroit, comme il arrive auffi à la 
plupart des autres poiffons. On dit qu'il ne peut 
fouffrir une grande altération, «Se que quand on le 
transfère en Eté dans une eau beaucoup plus froi
de que celle où il étoit auparavant ; il eft bien
tôt fuffoqué. Cependant on prétend qu'il peut vi
vre hors de l'eau jufqu'à cinq ou fix jours, pourvu 
que le vent de Septentrion foufne pour lors. Il fe 
nourrit de racines , d'herbes, «Se de tout ce qu'il 
trouve au fond des rivières. Athena-us rapporte 
qu'il avoit vu des Anguilles dans un certain pays 
qui étoient tellement apprivoi fées, que quand on 
leur prefentoit quelque chofe à manger, elles le 
venoient prendre dans la main des perfonnes mê
mes. Ce poiffon vit ordinairement fept ou huit 
ans. Ariftote affine qu'en diflequant les Anguil-s 
k s , on n'y remarque aucune différence de fexe, 
qu'elles n'ont ni femence , ni oeufs, ni matrice, 
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nî conduits feminaires, «Se qu'elles ne s'accouplent 
point ; de forte qu'il prétend que leur génération 
ne vient que d'une corruption qui s'eft faite dans 
le limon. Pline fait un autre fiftêmé pour l'expli
quer. Il dit que quand les Anguilles fe frottent 
contre les rochers , les raclures qui tombent de 
leurs corps s'animent dans la fuite, «Se donnent la 
vie à une infinité de petites Anguilles. Ces deux 
explications de la génération des Anguilles ne 
me paroiffent pas faciles à concevoir. Je fuis mê
me perfuadé que Ci ces deux illuftres Auteurs 
étoient actuellement vivans, Se que l'anatomie 
nouvelle leur fût connue, ils fe garderoient bien 
d'avancer des chofes auffi peu vrai-femblables. 

L'Anguille eft d'un manger agréable , ce qui 
fait qu'elle eft ici fort en ufage. Sa chair eft ten
dre , molle «Se ncurriffante , parcequ'elle contient 
beaucoup de parties huileufes Se bilfamiqucs. El
le en contient auffi beaucoup de lentes, de vif
queufes «Se groflieres , qui rendent cette même 
chair difficile à digérer, Se propre à réduire plu
fieurs mauvais effets que nous avons remarquez. 
Cependant l'Anguille qui a été falée pour la gar
der , ne produit pas tant tous ces mauvais effets, 
parcequ'une partie de fon phlegme vifqueux 8c 
groffier, a été atténuée Se divifée par le fel. 

On mange les Anguilles ou rôties, ou bouil
lies. Celles qui ont été rôties me paroiifent plus 
falutaires que les autres ; la raifon en. eft que par 
cette manière de les préparer, on les prive davan
tage de leur phlegme vifqueux que par l'autre, 

-On doit aufli ks aflaifonner beaucoup , «Se boire 
de bon v in pardeffus pour aider à la cocf ion de 
ce phlegme dans l'eftomac. 

Li graiffe de l'Anguille eft eftimée propre pour Gra'iîe 
èterles taches de la petite vérole , pour guérir les d'An. 
hémorroïdes , «Se pour faire croître k" cheveux. 6Ui!1"« 
On la met auffi dans l'oreille pour la furdité. 

Q > j 



3t>8 Traité des Aliments. 
•"-an. On fait un Mucilage avec la peau d'Anguille * 
Mucila- e n - a mettant tremper «Se bouillir dans de l'eau. 
s=" Ce mucilage appliqué fur les tumeurs, les amol

lit «Se les refout. Il eft propre pour les hernies. 
Fnmolo- L'Anguille en Larin , Anguilla ab angue , Ser-
gie. pen t , pareeque ce poiffon eft fait comme un Ser

pent , «Se même il pourroit être appelle Serpent 
d'eau. 

C H A P I T R E X L V I . 

De la Tanche. 

ifpecej. T L y a deux efpeces de Tanches, unede 
JLmer, appellée en Latin,Merula feuTïn-
ca marina : on ne s'en fert pointparmi les 
aliments ; l'autre d'eau douce, «5c fort con
nue dans les poilïbnneries. Il s'en trouve de 
différentes grolîeurs. On en voit de groffes 
comme des Carpes, qui renferment dans 
leurs têtes de petites pierres employées en 
Médecine pour amortir les acides , pour 
arrêter les cours de ventre, pour fortifier 
l'eftomac , pour pouffer par les urines, <Sc 
pour châtier la pierre du rein <5c de la veflie, 

choix, La Tanche doit èti e choifîe tend e, graffe, 
& bien nourrie., Elle eft auffi d'une faveur 
plus ou moins agréable, fuivant qu'elle 
habite dans une eau plus ou moins claire & 
limpide. 

Bonsef- La Tanche nourrit médiocrement. 
Elle eft eftimée propre , étant'appli
quée au poignet, ou à la plante des pieds, 
pour calmer l'ardeur de la fièvre, Se pour 
faire fortirle venin au dehors. On la met 
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auffi fur la tète pour adoucir les douleurs 
de cette partie. Enfin on l'applique fur le 
nombril pour lajaunilfe. On employé le 
Fiel de la Tanche pour les maladies des 
oreilles. 

L'ufage de la Tanche eft condamné par ^?Uva'$ 
plufieurs Médecins, à caufe d'un fuc vif- ets* 
queux, groffier <5c excrémentiel qu'ils af-
fûrent qu'elle produit.On dit encore qu'el
le caufe des fièvres <5c des obftructions. 
Pour moi, je n'eftime pas que ce poiffon 
foit le plus falutaire de tous • mais je ne le 
crois point fî pernicieux. 

La Tanche contient beaucoup d'huile, Princî-
de fel volatile, «5c de phlegme. pes' 

Elle convient en tout temps,aux jeunes h' tetT5* 
gens bilieux,qui ont un bon eftomac- pour- îetempe-
vû néanmoins qu'ils en ufent modéré- Mmcn*« 
ment. 

RE M A R §LV E S. 

LA Tanche eft un poiffon aflez eftimc pour 
fon goûr. Il habite plus volontiers dans les 

eaux dormantes «Se bourbeufes que dans celles qui 
font bien claires, Se qui coulent avec rapidité. 
C'eft pourquoi on le trouve plus ordinairement 
dans les étangs , dans les lacs Se dans les marais, 
que dans les rivières. Il fe rencontre néanmoins 
quelquefois dans les riv ^res, mais principale
ment dans les endroits o l elles font pleines de 
boue 8e de limon dont il le nourrir ; Se c'eft ce qui 
fait que fon ufage eft condamné par plufieurs 
Auteurs. Il eft appelle en Latin par quelques-uns, 
Pifcis ignobilis, vtlis , &pauper;ôrumcibus i Se Au-
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foniusle nomme Vulgi folatium ; ce qui marque 
le peu de cas qu'on en faifoit parmi les Anciens. 
Il eft aujourd'hui fort en ufage parmi les aliments, 
Se l'expérience nous fait connoître que quoiqu'il 
fe nourriffe d'aliments fales Se bourbeux , il ne 
laiffe pas d'être d'une faveur affez agréable, & 
qu'il ne produit pas plus de mauvais effets que la 
Carpe , 8e plufieurs autres poiffons de la même 
nature. 

La Tanche le trouve prefque par- tout. Il y a 
une fi grande liaifon entr'elle «Se le Brochet, à ce 
que quelques Auteurs rapportent, que quoique ce 
dernier ravage Se mange tout ce qu'il trouve , il 
fait pourtant grâce à la Tanche, comme à fon 
amie. 

Etimolo- La Tanche en Latin , Tinta , quafi tinBa. En 
S'e« effet, elle a une couleur qui eft aflez différente 

de celle de la plupart des autres poiffons. 

C H A P I T R E X L V I I . 

De.la Truite. 

Efpecej. "¥"L y a plufieurs efpeces de Truites qui 
Adifrèrent par le lieu où elles habitent, 
par leur couleur & par leur grandeur. Les 
unes fe trouvent dans les rivières profon
des «5c rapides , les autres dans les lacs. 
Les unes ont une couleur noirâtre, & 
les autres font rougeâtres , ou plutôt 
d'une couleur dorée , ce qui fait qu'elles 
font appellées en Latin, Auratt. Enfin il y 
en a une autre efpece plus grande que les 
autres, appêlléeTruite faumonée, parce
qu'elle a beaucoup de relTemblance avec 
le Saumon , par la figure de fes parties 
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externes «5c interrîes. Elle n'eft pas tout-à-
fait fi grande que le Saumon,6c elle eft pins 
eftimée pour fon goût exquis que les autres "" 
efpeces de Truites. Ces dernières ont auffi 
beaucoup de rapporr avec le Saumon en 
plufieurs chofes ; mais elles n'en ont pas 
tant que la Truite faumonée. Les Truites choix; 
doivent être choifîes grades, bien nourries, 
d'une chair rougeâcre, ferme , friable, fa-
voureufe, exempte de vifcofité. Elles doi
vent auffi avoir été priles dans une eau 
claire , pure <Sc limpide. 

Elles fournirent un bon fuc ; elles fe di- rv.ns ef-
gerent facilement, «5c elles augmentent e" 
l'humeur feminale. 

Elles fe gâtent & fe corrompent aifé- Mauvais 
ment ; c'eft pourquoi ellesne doivent être '**"*• 
gardées au fortir de l'eau que le moins qu'il 
fe pourra. 

Elles contiennent beaucoup d'huile, de Prinçi-
fel volatile, <5c médiocrement de phlegme. F"* 

Elles conviennent en Eté, à toute forte retem», 
d'âge «5c de tempérament. \'*zc • u 

R E M A R §^V E S. «meiiS 

LA Truite eft un poiffon d'un goût excellent.' 
Il eft couvert de petites écailles marquetées 

pour l'ordinaire de taches rouges , comme on k* 
peut voir par ce vers : 
Tùrpureifque falar ftellatis tergora guttis. 

Ce poiffon nage avec beaucoup d'agilité «Se de 
vitefle. On prérend que quand il entend le ton
nerre, il en eft tellement épouvante qu'il demeure 



Autre tf-
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comme î mmobik. Il mange des vers, de l'écume' 
de rivière, des limaçons, «Se d'autres infecfes. Ilfe 
nourrit aufli de petits poiffons, «Se il les pourfuit 
avec tant de force Se d'avidité du fond de l'eau 
jufqu'à la furface, qu'il fe jette quelquefois dans 
de petis bateaux qu'il rencontre à fon paffage. 

La Truite , outre qu'elle eft agréable au goût, 
comme nous l'avons déjà remarqué, produit un 
bon fuc , «Se plufieurs autres effets femblables ; la 
raifon en eft qu'elle eft prefque toujours en mou
vement , qu'elle vit de bons aliments, & qu'elle 
habite ordinairement dans des eaux claires «Se lim
pide : ce qui fait que fa chair eft peu chargée 
d'humeurs groffieres Se vifqueufes, qu'elle eft fria
ble , Se facile à digérer. Cependant cette même 
chair fe gâte «Se fe corrompt tres-aifément, parce 
qu'étant peu refferrée en fes parties, elle cède fa
cilement à l'effort de l'air qui y excite une fermen
tation , «Se qui détruit en peu de temps le premier 
arrangement de fes parties. 

' La Truite eft en Eté plus delicieufe qu'en toute 
autre faifon ; mais en Hyver elle perd prefque 
tout fon bon goût. On l'accommode, «Se on la 
cuit de plufieurs manières différentes , on la fait 
ou bouillir, ou frire , ou rôtir. On la met auffi 
en pâte , où elle eft excellente. Quelques- uns 
la raient pour la cortfèrver plus long-temps, «Se 
pour la rranfporrer d'un lieu dans un aurre. 

La Graiffe de la Truite eft adouciflante, refo-
Jutive, propre pour les hémorroïdes, pour les au
tres maladies de l'Anus , «Se pour les crevalfes du 
fein. 

La Truite en Latin , Truffa , à trudendo, quafi 
Trufilis; c'eft-à-dire qui repouffe avec force, par
cequ'elle nage fouvent contre le courant de l'eau, 
Se qu'elle repouffe les vagues avec une force in
croyable. 

Il y a une autre efpece de Truite peu différente 
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de celles dont nous avons parlé. Elle fe nomme pece dé 
en François, ombre ; «Se en Latin , Thymallus, à Truite,* 
thymi odore, parcequ'elle a une odeur de thym. Sa ^«f,.," 
chair eft delicieufe , facile à digérer, d'un bon rois, on-«i 
fuc , «Se fi falutaire, qu'en quelques endroits on en bie, 
permetl'ufage aux malades.Elk a affez"dereffem-
blance par fa figure aux Truites ordinaires. Elle 
habite comme elles dans des eaux pures 8e nettes. 
Elle vit des mêmes aliments ; Se on l'eftime da
vantage en quelques pays pour fon bon goût, 
que les autres efpeces de Truites. Sa graifle eft 
propre pour les taches de la petite vérole, pour la 
furdiré , pour les bruiffements d'oreille, pour les 
tachcjs «Scies cataractes des yeux. 

C H A P I T R E L X V I I I . 

De la Bar botte. 

C E PoiiTon doit être choifî bien nour- choix« 
ri , d'une chair tendre , blanche Se 

délicate. 
Il nourrit médiocrement, Se il Ce digère Bons ef-

affez aifément. 
Il a une chair un peu molle, «5c vifqueu- M£™"s-

fe. Ses œufs, auffi bien que ceux du Bar- , 
bot, ne font point bons à manger: car ils 
purgent par haut «5c par bas. 

Il contient beaucoup d'huile, dephleg- Prindr 
me 3 Se de fel volatile. « p" 

Il convient en tout temps, aux jeunes Letems 
gens d'un tempérament chiud «5c bilieux. \*&£ 

REMAR§LVES. »™n c . 

LA Barbotte eft un petit poiffon de rivière 
fort connu dan*les poiffohneries. Elle vit de 
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boue «Se d'écume.Plufieurs perfonnes ne reftirnent 
pas beaucoup , parcequ'ils prétendent qu'il con-
îerve la faveur des ordures dont il s'eft nourri. 

Son foye eft agréable au goût, «Se fort grand 
par rapport à la grandeur du refte de fon corps, 
Quelques Auteurs affûrent qu'il n'y a que cette 
partie de ce poiffon qui fourniffe un bon aliment. 

Etimolo- La Barbotte eft ainfi appellée , parcequ'elle 
8*e. barbotte dans l'eau trouble. 

C H A P I T R E XLIX. 

Du Goujon. 

Bfpeces. "|"L y a deux efpeces de Goujon, l'u»de 
Amer,«5c l'autre de riviere.Celui de mer fe 
divife encore en deux autres, dont l'une eft 
blanche ; «5c l'autre noire. Elles font tontes 
deux de bon goûr : la blanche cependant 

Choix» l'emporte par-defTus la noire. Le Goujon 
de mer Se celui de rivière doivent être choi-
iîs longs <5c menus,«5c le plus gros Goujon 
eft ordinairement ceuvé , «5c n'a pas à beau
coup prés une faveur fi agréable que le pe
tit Goujon , tel qu'on le vient de marquer. 

Bons ef- £ e Goujon nourrit médiocrement • il 
produit un bon fuc, fe digère facilement, 
«Scil excite l'urine. Plufieurs Auteurs affû
rent que fon ufage peut être permis aux. 
perfonnes convalefcentes. 

Mauvais H ne produit de mauvais effets qu'autant 
effets, qu'on en ufe immodérément. 
princi. Il contient beaucoup de fel volatile, & 
PtJ* médiocrement de phlegme, «Se d'huilé. 
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Il convient en tout temps, à toute forte H M m i , 

d» A „ 1 L ' " â g e . 8C 

âge «5c de tempérament. le Tempe, 
R E M A R §l_V E S. rament, 

L E Goujon de mer, quoique d'un bon goût , 
8e d'un fuc louable , eft cependant peu en 

ufage. Pour celui de rivière, il eft fort connu dan s 
les poiffonneries ,8e il y eft même à vil prix. Il eft 
long Se gros comme le pouce , Se couvert de pe
tites écailles. Il fe trouve dans les lacs Se dans les 
rivières. Il habite principalement vers le fond, 
dans la boue : c'eft pourquoi il eft appelle en La
tin par quelques Auteurs, Fundulus. Il fe nourrit 
d'algue, de moufle, de petites fenfues qu'il trouve 
dans les lacs. On dit auffi qu'il mange les cada
vres des hommes qui ont été noyez : ce qui fait 
'qu'il eft encore appelle par quelques-uns, *»sf »OT> -
qâ.<i"b-, Antropofage. 

La chair de Goujon eft molle , peu refïerrée 
en fes parties , Se peu chargée d'humeurs vifqueu
fes «Se groffieres : c'eft pourquoi ce poiffon eft fa
cile à digérer , Se d'une faveur agréable. 

Le Goujon en Latin , Gobius , a %o>Ciis, qui fi- Etin-ol»; 
gnifielamême chofe. 8ïC« 

C H A P I T R E L. 

De ÏEperlan. 

ON doit choifir l'Eperlan beau, luifant, choix»' , 
de couleur de perle, d'une chair ten

d re , délicate, «5c (entant la violette. Ce 
poifion,auffi bien que le Goujon doit enco
re être afTez petit , car il a pour lors un 
meilleur goût. B 

L'Eperlan nourrit médiocrement, il fe f°£ « 

digère facilement • il eft eftimé apéritif, Se 
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propre pour la pierre &pourlagravelIe. 

Mauvais ° n n e remarque point qu'il produife de 
effecs. mauvais effets. 
Princi- L'Eperlan contient un peu plus de fel 
pes* volatile que le Goujon , médiocrement 

d'huile «5c de-phlegme. 
te tems, H convient en tout temps, à toute forte 
le tempe. d ag e » & de tempérament. 
ramène. 

R E M A R §l_V E S. 

L; 'Eperlan eft un petit poiffon qui naît dans la 
i mer , «Se qui mon te dans les rivières ou on le 

pêche. Il fe trouve en grande quantité dans la ri
vière de Seine vers Rouen. O n nous l'apporte or
d inai rement lié fur de petits paniers plats. Ce 
poiffon eft long c o m m e le d o i t , «Se gros comme 
le pouce. Il vie de m o u c h e r o n s , de mouches, «Se 
d'infectes. Il reffemble beaucoup au Goujon par 
fa figure «Se par fes vertus : fa chair eft néanmoins 
plus agréable à caufe d'un goût de violette qui 
Jui eft particulier. Cette différence de goût mar
que que les principes de l'Eperlan font un peu plus 
exaltez que ceux du Goujon : c'eft pourquoi ils 
produifent un fent iment plus délicat «Se plus fin 
fur l 'organe du goût . 

Etimolo- L'Eperlan en Latin , Eperlanus , à perla, perle, 
2ie« parcequ'il reffemble par fa couleur à une perle. 

O n l'appelle auffi viola marina , à caufe de fon 
odeur de violette. 

C H A P I T R E LL 
Des M attelles. 

Choix. T Es Mottellesdoivent être choifîes bien 
A^nourries, d'une chair blanche , Se la 
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-plus ferme qu'il fe pourra. Celles qui ont choij-i 
été prifes dans les rivières nettes «5c rapides, 
font préférables à toutes les autres pour le 
goûr, «5c pour la fanté. 

Ce poiffon nourrit médiocrement, là-!«on*"f-
che un peu le ventre, tempère l'âcreté des 
humeurs. Encelius prétend que fon efto 
mac defîèché', réduit en poudre, «5c aval 
dans le vin, eft excellent pour faire forti 
l'arierefaix refté après l'acouchemenr 
Dans quelques endroits on employé aufl 
cette poudre pour les douleurs de la coli
que. L'huile diftilée du foye decepoifTonj 
eft eftimée propre contre les cataractes, 
les nuages , «5c les tâches des yeux. 

Les Mottelles font naturellement un M*imM 
peu vifqueufes. Mais celles qui Ce trouvent 
dans les eaux troubles dormantes , ou 
qui coulent lentement , le font bien da
vantage que les autres. Elles font aufli 
beaucoup moins agréables, «5c plus diffi
ciles à digérer. Leurs œufs pafient pour 
être pernicieux. 

Pri 
pes. 

r.CI* Elles contiennent beaucoup d'huile, de 
phlegme «5c de fel volatile. 

Ce poifîbn convient en tout temps, à J:* £em£ 
toute forte d'âge, «5c de tempérament- mais ic cem'pe-
plus particulièrement aux perfonnes bil- " 
lieufes, «5c qui digèrent aifément. EnSuif-
fe , où il eft allez commun, on l'eftime da
vantage pour fon bon goût vers le mois de 

ramène. 
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Septembre; «5c dans les autres endroits vers 
ks mois d'Avril, &de Mai. 

R E M A R ^ V E S . 

LA Mottelle eft un petit poiflbude rivière, & 
principalement de lac. Il y en a beaucoup 

dans le lac de Neuchatel en Suifle -. il s'en trouve 
auflî dans quelques petits ruifîiaux de la Bourgo
gne , dont on fait beaucoup de cas. Ce poillbn 
n'eft pas fort commun à Paris. 

Il eft ordinairement gras comme un Eperlan, 
il a une peau vifqueufe , fans écailles «Se marque
tée , fon corps eft rortueux , «Se s'amenuife ver-
la queue j fa tête eft grande , large, «Se un peu 
applarie • il a quatre ouies, «Se de petits poils au-
deffus , «Seau-deffous de la gufule ; il manque de 
dentsj mais fa gueule eft auflî rude qu'une lime i 
il eft rres gourmand , «Se aucun poiffon pour fa 
grandeur n'en dévore de plus grands. Son efta-
mac eft garni de plufieurs appendices. Il fe cache 
tout au fond de l'eau , pour mieux attraper fa 
proye , «Se Albertus rapporte à ce fujet, que dans 
un lac qui fe trouve au tour de Confiance , on ti
re avec un ameçon des Mottelles qui font à trois 
cent pas de profondeur dans l'eau. Il eft à remar
quer qu'on les tire quelquefois de l'eau avec des 
grenouilles qui leur pendent à fa gueule,Se qui s'y-
font attachées comme pour fucer de la nourriture. 
Ce fait a donné occafion à quelques Auteurs, d'a
vancer que les Mottelles , s'accouplent par la 
gueule avec les Grenouilles aquatiques. 

La Mottelkeft aflez eftimée pout fon goût. Sa 
chair étant un peu vifqueufe , & chargée de fucs 
huileux 8c phlegmatiqUes ,on conçoit aifément 
comment elle adoucit 8e tempère l'acreté des hu
meurs : elle lâche le ventre 8e produit les autres 
effets qui lui ont été attribuez. 



De la Lamproye. «-7» 
Le foye de ce poiffon eft grand par rapport a1j 

refte de fon corps ;il eft auffi fort délicat, «5c d'u
ne faveur exquife. 

C H A P I T R E L I I . 

De la Lamproye. 

IL y a deux fortes de Lamproye, fçavoir Efpece-»" 
une de mer, «5c l'autre de rivière. Toutes 

les deux font en ufage parmi les aliments. 
La Lamproye mâle, eft beaucoup plus efti-
mée que l'autre, pareeque fa chair eft plus 
ferme, plus folide, «5c d'un meilleur goût. 

Elles doivent être choifîes tendres, de- chohr; 
licates, gr affes, «5c qui ayent été prifes dans 
des eaux vives, pures «5c limpides. 

La Lamproye nourrit beaucoup ; elle Bons tf-j 
augmente l'humeui feminale. SagraifTe eft fe"' 
émolliante, refoIutive«5c adouciffante. On 
en frotte le vifage & les mains de ceux qui 
ont la petite vérole, pour empêcher qu'il 
n'y refte des marques. 

La chair de la Lamproye Ce digère diffi- MauvaH 
cilement. On prétend que fon ufage eft eff"!' 
pernicieux aux perfonnes qui ont le genre 
nerveux foible , «5c qui font fujettes à la 
goûte & à lagravelle. 

Ce poiiTon contient beaucoup d'huile, vr'mcU 
de fel volatile*«5c de phlegme. ?"• «, 

Il convient principalement dans le Prin- *-«*"•*•*;» 
. r r „ l'âge, se 

tems, aux jeunes gens d un tempetament u tempe-
chaud «5c bilieux, qui ont un bon eftomac , -"m<*nt-
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6e dont fes humeurs font tenues • mais les 
vieillards; les phlegmatiques,&ceuxqui 
abondent en humeurs groffieres doivent 
s'en abftenir, ovf en ufer fobrement. 

R E M A K ç^V E s; 

A lamproye eft un poiffon qui a la figuré 
d'une grofle Anguille. Il eft gras 8e d'un 

goût exquis. Il étoit autrefois fort eftimé, Se il l'eft 
même encore beaucoup • car on le fert fur les 
meilleures tables. Il habite les lieux pierreux-, & 
il fe nourrit d'eau Se de moufle. On dit qu'il ne 
vit que deux arts, 8e que peu de temps après qu'il 
a mis au monde fes petits , il maigrit înfenfible-
m e n t , 8e il meurt. 

*L5m- La Lamproye de mer eft du nombre de ces 
p.oye ie poiffons qui quittent la mer pour quelque temps, 
0ie*y «Se qui y retournent enfuite. En effet, elle en fort 

ordinaifement au commencement du PrintërtipS,' 
& elle entre dans les rivieresvoù elle fait fes ceufsj 
enfuite elle retourne en fon premier lieu avec fes 
petits dans un certain temps marqué. 

Pour la Lamproye de rivière, elle demeure dans" 
procède *~on **eu n a u - > c'eft-à-dire dans l'eau douce , & 

on la trouve affez fouvent dans des ruiffeaux & 
en des fontaines, où l'eau de la mer ne pénètre 
poinr. Elle reffemble par fa figure 8e par fon goût 
a la Lamproye de mer , Se elle n'en diffère cjue 
par fa grandeur. 

On à remarqué que les Lamprdyes dans le 
Printemps, étoient tendres, délicates «Se d'un bon 
manger , mais que dans tout autre temps elles 
étoient un peu dures , Se coriaffes, «Se qu'elles 
avoient moins de goût. La chair de ce poiffon 
eft fort nourriffante , par rapport aux parties 
huileufes 8e balfamiques, eh quoi elle abonde» 
Elle fe digère Un peu difficilement, «Se produit 

î.am 
pioy 
xiv exe. 
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43'aurres mauvais effets ; pareeque les focs qu'elle 
contient font lents vifqueux Se groflîers. Ce
pendant on peur dite que la Lamproye eft encore 
plus aifée à digérer que l'Anguille. 

Onaccomode ce poiffon de plufieurs manières 
differentes.On le fait bouillir ou rôtir,ou frire;on 
le met en pâte ; on le fale auffi, Se on le fume ppup 
le conferver plus long-temps, 8e pour Je tranfr 
porter plus aifément d'un lieu en un autre. Quel
ques Auteurs anciens recommandent de noyer 
la Lamproye dans le vin , 8e de l'y laiffer jufqu'à 
ce qu'elle y foit morte, afin qu'elle ait le temps 
de dépofer une certaine malignité qu'ils préten
dent qu'elle a. Je fuis perfuadé que le vin 8e les 
aromats conviennent fort bien pour raffaifonne-
ment de ce poiffon, non pas par rapport à fa pré
tendue malignité,car je la crois imaginaire, mais 
parcequ'ils fervent à rendre la Lamproye plus fa--
cik à digérer, en atténuant fes fucs lents & vif
queux. 

La Lamproye en Latin , Lampetra , à Lambendis 
pétris -, parce qu'elle lèche «Se fuce ks pierres, les 
rochers, 8e la furface intérieure des vaiffeaux où 
elle a été mife. 

Elle eft encore appellée Mur ma, à tJÛ&,fluo • je Etîmoi 
coule, parcequ'elle nage ordinairement en gran- Wfc* 
de eau. 

C H A P I T R E L U I , 

Du Saumon. 

LE Saumon doit être choifi nouveau 3 choix* 
biennourrijafïezgrosjd'un âge moyen, 

d'une chair tendre, friable, rougeâtre, «5c 
qui ait été pris dans une rivière pure Se 
limpide. 

Il nourrit beaucoup-il fortifie,-il reftau- ]™ ef* 
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re ; il poufTe par les urines j il eft peéèoral & 
& refolutif. 

M-uvais II fe digère un peu difficilement, «5c il 
trie». pgfe fur p e n . o m a c ^ principalement quand 

il eft trop vieux, 
•p-'nci. u contient beaucoup d'huile & de fel 

volatile, «5c médiocrement de phlegme. 
Le cems, j j c o n v j e n t e n t o u t t emps, à toute forte 
• â g e . » , ,A „ , *• * A 

lecempe. d âge, «5c de tempérament, pourvu quon 
rament. e n u f e m o de rémen t . 

R E M A R §l^V E S. 

LE Saumon eft un poiffon de mer d'un fort 
bon goût. Il eft couvert d'écaillés affez peti

tes par rapport à la grandeur de fon corps. Ces 
«écailles font marquetées de taches rouffes ou jau
nes. Il croît beaucoup en longueur «Se en groflêur, 
différemment cependant fuivant les endroits od 
il habite. Sa groflêur ordinaire eft de deux à trois 
pieds j mais on en trouve en quelques lieux qui 
en ont jufqu'à fix. On en a vu auffi qui pefoient 
depuis vingt-quatre jufqu'à trente-fix livres. ' 

Quelques Auteurs rapportent que ce poiffon ne 
vit que d'eau trouble & bourbeufe : cependant 
plufieurs Pêcheurs ont obfetvé qu'il mangeoitde 
petits poiffons : on en a même trouvé quelquefois 
dans fes inteftins, «Se il n'eft pas vrai-femblable 
qu'un poiffon auffi grand Se auffi fort que le Sau
mon , fe puiflè fubftanter uniquement d'eau trou
ble. D'ailleurs, il n'auroir pas befoin de quantité 
de dents comme celles qu'il a , s'il pouvoit fc paf-*-
fer d'aliments folides. 

Quoique le Saumon foit un poiffon de mer, 
comme nous l'avons dit , on le trouve auffi dans 
les rivières • mais principalement dans celles qui 
fe vont décharger immédiatement dans la meî»j 
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ï l y monte ordinairement au commencement du 
Printemps .On a remarqué que d'abord il engraif-
foit beaucoup dans l'eau douce, Se que fa chair de-
venoit plus fuccuknte , 8f d'un meilleur goût 
qu'elle nlétoit auparavant ; mais que quand il 
reftoit plus d'un an dans les rivières , fa chair de-
venoit pâle , feche , maigre, 8e d'une faveur peu 
agréable. Ce poiffon vit plufieurs années, Se on 
le peut tenir long-temps hors de l'eau fans qu'il 
meure. 

On mange le Saumon ou frais, ou falé: le frais 
eft d'un goût beaucoup meilleur que le falé; mais 
il fe corrompt aifément. On le fak pour le gar
der plus long-temps, «Se pour le tranfporter en 
différents endroits. Le Saumon a une chair ten
dre , friable , Se favoureufe ; la raifon en eft que 
ce poiffon n'habite point dans des eaux bourbeu-
fes, mais dans des rivières claires 8e limpides, ou 
dans la mer ; qu'il eft prefque toujours en mou
vement , Se qu'il vit de bons aliments. Cette m ê 
me chair abonde en fels volatiles, «Se en principes 
huileux Se balfamiques , qui la rendent propre à 
nourrir beaucoup , à fortifier, Se à produire plu
fieurs autres effets femblables. Cependant on en 
doit ufèr fobrement, parcequ'étant aflez grade , 
elle caufe quelquefois des naufées Se desindigeC-
tions. On doit auffi choifir le Saumon d'un âge 
moyen,8enon point trop vieux,parcequ'en ce der
nier cas fa chair devient feche , maffive, pefante 
fur l'eftomac , Se difficile à digérer. 

Le Saumon en Latin ,Salmo, àfale,Cel, par- Etirnolo.; 
cequ'on le fak pour le garder; ou bien , àfaliendo, l05le« 
fauter , parcequ'il faute avec beaucoup de force 
Se d'agilité , «Se qu'il avance prefque toujours cen
tre le courant des rivières. 

Il y a une autre efpece de Saumon,appelle en Autre rr. 
Latin ; Salmero Jeu Salmerinus, à Salmone. Sau- H"mJa 

mon, parcequ'il a beaucoup de reffemblance avec 
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le Saumon ordinaire en plufieurs chofes. II eft" 
néanmoins plus petit que lui. Il habite dans les ri-
vieres «Se dans les lacs , «Se on le trouve fréquem
ment proche la ville de Trente. Ce poiffon tient 
auffi un-peu de la Truite , «Se il a du moins auflî 
bon goût qu'elle, & que le Saumon ordinaire. Sa 
chair eft tendre, délicate «Se friabk.Elle n'eft point 
vifqueufe • elle eft au contraire fi facile à digérer, 
qu'en quelques endroits les Médecins en permet
tent l'ufage aux Malades. Cette chair fe corrompt 
très-vite, fi on ne la fak. Elle produit à peu prés 
les mêmes effets que celle du Saumon dont il a 
été parlé en premier lieu. 

Plufieurs prétendent que ce poiffon n'eft point 
du tout différent du Saumon ordinaire, & qu'il 
devient par la faite aufli grand que lui. Cepen
dant Jonfton en fait une efpece différente • & 
l'on voit bien même par la defcription que cet 
Auteur nous donne de fa figure , qu'il y a quel
que petite différence entre lu i , 8e le Saumon. 
D'ailleurs , Gefnere dit avoir confulté un jour un 
pêcheur fort habile dans fon métier , «Se honnête 
homme , qui l'avoir affuré que ce poiffon ne de-« 
viendroit jamais auflî grand que Je Saumon ordi
naire • quand même on le laifferoit plufieurs an
nées dans une rivière. 

C H A P I T R E LIV. 

Du Merlan. 

Choix; f \ N doit choifir le Merlan le plus gros \ 
V^/qu'i l Ce pourra , très frais, Se d'une 
chair tendre,ferme 8c friable, 

fions ef. Sa chair nourrit médiocrement • elle 
*e:5' produit un bon fuc • elle eft légère fur l'ef

tomac , «5c facile à diçerer. u 
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Le Merlan eft un des poiffons que nous ^au"'*i« 

•connoilfons qui.produife le moins de mau- ' 
vais effets. Il y amême des perfonnes qui 
en mangent avec excès, <5c qui ne s'en trou
vent point incommodées -, c'eft pourquoi 
l'on peut permettre en toute fureté l'ufage 
de ce poillon aux malades «Se aux conva-
lefcems. 

Il contient beaucoup de fel volatile, «5c Pria-*.; 
de phlegme , médiocrement d'huile. pes" 

Il convient en tout temps,, à toute for- ^ " m y 
te d'âge & de tempérament. le temps, 

iarae.it, 

REMARg^VE S. 

LE Merlan eft un poiffon de mer qui monte 
fouvent vers ks rivages. Il eft fort connu en 

"France • 8e quoiqu'il y foit très-commun , il ne 
laiffe pas d'y être eftimé pour fon bon goût. Il fe 
nourrit de petits poiffons, Se de tout ce qu'il trouve 
dans la mer. Sa chair eft fort falutaire ; la raifon 
en eft qu'elle n'eft point chargée de fucs vifqueuxj 
que fes principes font fuffifamment exaltez , Se 
qu'elle eft peu refferrée en fes parties : ce qui fait 
qu'elle eft friable, légère , «Se facile à digérer. 

On trouve dans la tête du Merlan deux petites pierres 
pierres obiongues. Elles font aperitives, propres de la c^ce 

pour la colique néphrétique, pour chaffer la pierre <*a M e i î 

du rein 8e de la veffie, Se pour arrêter le cours de 
ventre. On ks prépare en les broyant fur le por- I„B; 
phyre. La dofè en eft depuis dix grains jufqu'à 
quarante. v*rtus-

Dofe, 

R 

http://iarae.it
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C H A P I T R E L V, 

Du Maquereau. 

choîx. **r £ Maquereau doit être choifî très-frais, 
J L / S C fort gros. Le laite eft incomparable
ment meilleur que l'autre , pour le goût, 
«5c pour la fanté. 

Bons ef- Il nourrit beaucoup. Sa chair eft efli-
ftts' mée refolutive & aperirive. 
Mî'jvais Elle produit des fucs vifqueux & grof-
effecs. ^ e r s . ĝ  e j | e fe digère H n p e u difficilement. 
Etimoïo- Elle contient beaucoup d'huile de 
g,e fel volatile, «5c de phlegme. 
Le tenu, £[je c o n v ient dans le Printemps ,& 
le tempe- dans l'Eté aux jeunes gens d'un bon tem-
r̂ ment. pgrament, «5c dont l'eftomac digère faci

lement. 
R E MA R §l^V E S. 

L E Maquereau eft un poiffon tres-connu. Il 
fe rencontre en grande abondance dans pref

que toutes les mers, mais jamais dans l'eau dou
ce , fuivant ks obfervations de plufieurs Auteurs. 
On le trouve ordinairement dans le fable , «Se en
tre les pierres , fur k rivage. On le pêche pen
dant qu'il eft de la groflêur où nous le voyons: 
car après ce temps il devient beaucoup plus gtos, 
Se il n'eft plus xeconnoiffable de ce qu'il étoit au
paravant. 
Ce poiffon eft fort en ufage en France à caufe 
de fon bon goût ; maii feulement pendant une 
certaine faifon de-l'année : car après ce temps-
là on n'en voit plus. On le fak afin de le garder; 
mais il n'eft plus en cet état d'une faveur aufli 
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.-fgreable qu'il l'étoit auparavant. On trouve de 
ce dernier en route forte de temps, mais il échauf
fe beaucoup , «Se il fournit un mauvais aliment. 

Tous les Auteurs qui.ont parlé du Maquereau , 
le mettent au nombre des poiffons qui font d'un 
mauvais fuc. A la vérité il a une chair peu maffi-
ve Se vifqueufe nourriffante , mais difficile à di
gérer. Bellonius blâme la manière de ceux qui 
font bouillir le Maquereau pour le manger ; Se B 
dit qu'on ne doit manger ce poiffon que rôti, Se 
mêlé avec des aflaifonnemens qui aident à fa di
geftion dans l'eftomac. Il eft certain qu'en le rô-
tilfant on le prive davantage des fucs vifqueux 
«Se groflîers qu'il contient naturellement. 

Le Maquereau en Latin , Scomber , à m^S^t, 
qui veift dire la même chofe ; Se l'on prétend que . . . 
le mot François de Maquereau a été donné à ce gie> 

poiiTon , parcequ'auffi-tôt que le Printemps eft 
venu , il fuit les petites Alofes, qui font commu
nément appellées Vierges , «Se il ks conduic à 
leurs mâles. 

C H A P I T R E L V I . 
De l'Eturgeon. 

IL doit êtrechoifî jeune , bien nourri, 
le plus rendre qu'il fe pourra ,*«5c qui 0,*ï 

ait été pris dans les rivières. 
Il nourrit beaucoup ; il fournit un ali

ment folide «5c durable ; il lâche un peu le 
ventre. Ses os étant pulverifcz, «Se pris au 
au poids d'une dragme , font eftimez apé
ritifs , 8c propres pour lesrumatifmes , «5c 
pour lagravelle. On retire de ce poiffon 
une colle plus difficile à fe diffoudre que 
la commune, mais qui produit le même 

Rij 
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effet qu'elle, quand une fois elle a été diL 
foute. 

•vfauvitîj I-a chair de l'Eturgeon eft ordinàire-
efl.rs. ment un peu dure , coriafîe , grafle , & 

difficile à digérer: c'eft pourquoi fon ufa
ge eft préjudiciable aux perfonnes foibles 
& délicates, aux malades «5c aux convaleff 
cents. 

Princi- L'Eturgeon contient en toutes fes par
ties beaucoup d'hyile , 8e de fel volatile. 

te tems, Il convient médiocrement pris en tout 
l-age, se temps, aux jeunes gens forts, robuftes', 
le tempe r > " b *> ' 

rimer.-; qui ont un bon eftomac, «5cqui fontac-
coutumez à faire beaucoup d'exercice, 

R E M A R §^V E S. 

L 'Eturgeon eft un grand poiffon qui habite 
tantôt dans la mer, «Se tantôt dans les riviè

res.-Il eft d'un goût excellent. Il engraiffe beau
coup dans les rivières, 8e il y devient plus déli
cieux que s'il avoit toujours demeuré dans la mer. 
Il pefe ordinairement environ cent livres ; majs 
il y en «a quelquefois qui pefent le double. Ce 
poiffon eft d'une force fi grande , que quand il a 
frappé avec fa queue une perlbnne, quelque vi-
goureufe qu'elle foit , il la renverfe par terre. On 
dit auilî qu'il rompt allez fouvent les filets où il a 
été attrapé. On ne le trouve point dans ks étang"; 
car il n'y peut vivre long-temps. Comme il n'a 
pas d*e dents, il ne mamge point de poiffons, mais 
Il fe nourrit d'ordures, Se d'écume de mer. 

L'Eturgeon eft fort rap* en France. On le fais 
dans ks lieux où il fe trouve en abondance , Se on 
le tranfporte en differens endroits. On prétend 
que le ventre eft la partielle ce poiffon la plus 
délicate. L'éturgeon étoit autrefois beaucoup efti-
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me parmî les Romains. Sa chair nourrit beau
coup , «Se produit un aliment folide, parcequ'elle 
contient des fucs épais 8c greffiers, qui s'écant une 
fois attachez aux parties folides, ne s'en feparent 
enfuite que difficilement. Cependant ces mêmes 
focs rendent la chair de l'Eturgeon «difficile à di
gérer, Se propre à produire d'autres mauvais ef
fets. Elle lâche le ventre, parcequ'étant fort graf-
fe , elle relâche Se débilite ks fibres de l'eftomac 
«Se des inteftins. 

C H A P I T R E LVII. 

Du Haran. 

LÉ Haran doit être choifî.tres frais, choix, 
gras , bien nourri, d'une chair blan

che , cV friable. 
Il nourrit médiocrement • il fe digère Co"* -f-

facilement, «5c il produit un afîez bon fuc. vts* 
Quelques-uns appliquent le Haran falé 
fur la plante du pied pour faire ceffcr la 
fièvre. 

Le Haran falé fe digère difficilement; il ^"vai* 
fournit un mauvais aliment- il échaufe 
beaucoup ; il donne des rapports defagrea-
bles ; il excite la foif, Se rend les humeurs 
acres «5c picotantes. Le Haran foré eft en
core plus pernicieux jil eft plus dur,plus Ccc, 
plus difficile à digérer, 8c il produit un plus 
mauvais fuc. 

Le Haran contient beaucoup d'huile «5c prfnci-
de fel volatile. pSî-

Le Haran frais convient en tems froid, ute-ns, 
à toute forte d'âge «5c de tempérament. lc

a°„.!pt:. 
& il] r.racnt. 
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Pour lé Haran foré «5c le falé, ils font per
nicieux aux jeunes gens d'un tempérament 
chaud «5c bilieux; «5c i's ne conviennent mê
me à aucun tempérament, à moins que 
l'on n'en ufe avec la dernière modération, 

R E M A R §^V E S. 

' L n'y a point de poiffon enFrance plus commun 
.que le Haran. il fe rencontre "en grande quan

tité dans la mer vers l'Ecoffe , l'Irlande, la Bre
tagne , la Norvège Se le Dannemarc. 11 multi
plie beaucoup • Se ks Harans s'attroupent quel
quefois en fi grand nombre, qu'ils s'oppofent & 
refiftent au partage des vaifkaux. Comme ils font. 
fort abondans,on en retire toujours beaucoup de 
la mer à chaque fois qu'on en pêche : & c'eft ce 
qui fait qu'ils font fi communs. Ce poiffon ne 
vit que peu de temps hors de l'eau.Il luit la nuit, 
«Seil donne une certaine lueur à l'eau, qui fait 
paroître comme s'il éclairoir. C'eft alors que les 
Pêcheurs attrapent les Harans avec'plusde faci
lité. En effet, on a toujours remarqué que la pê
che de ces poiffons étoit plus heureufe «Se plus abon
dante de nuirque de jour. 

l e Harm Le Haran frais eft d'un aflez bon goût. Il pro
frais duit auflî quelques bons effets : pareeque fa chair 

eft tendre , peu refferrée en fes parties, peu vif
queufe , 8e fuffifamment chargée de principes 

M , r a n huileux Se balfamiques, Se de fels volatiles. Quant 
falé. au Haran qu'on a falé pour le garder, il eft moins 

falutaire que le frais, non feulement pareeque le 
fel l'a rendu acre Se propre à produire des humeurs 
de la même nature, mais encore parcequ'il a in-
fenfîbkment perdu une bonne partie de fes hu
miditez : ce qui fait qu'il lie fe digère plus fi ai
fément. Cependant îil eft moins mauvais que 

Haran le Haran foré, pareeque ce dernier eft encore plus 
foré. 
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fec , plus acre , «Se moins cha/gé d'humiditez que 
l'autre. 

Le Haran en Latin, Halec, à **{, fol, fel • vel Fti.nolo. 
abxKMf, aut aè aiwnii, falfamentum, falure,parce- gie, 
qu'on a coutume de faler k Haran, Se de k met
tre dans de la faumure pour le garder. 

C H A P I T R E L V I I L 

De la Sardine. 

LA Sardine doit être choifîe jeune, ten- choir, 
ire.* bien nourrie, récente , «5c qui ait 

été prife dans les mois de Mars 8c d'Avril. 
Elle nourrit médiocrement ; elle lâche Bons cf. 

un peu le ventre ; elle produit un alfez bon fets' 
fuc -yél\e eft refolutive, propre pour les tu
meurs des gencives, «5c pour les varice?, 
étant écrafée «5c appliquée delTus. 

Quand elle a été falée, elle échaufe Mauvais 
beaucoup , elle excite la foif, «5c elle rend effccs-
les humeurs acres «5c picotantes. 

Elle contient beaucoup d'huile , <5c de p.rs'
nci" 

fel volatile. 
Etant fraîche elle convient en tout *f "«"• 

temps, à toute forte d'âge «5c de tempera- i,afc
e
m' \ 

ment ; mais quand elle a été falée, on en « ..e.a. 
doit ufer avec plus de modération , «5c prin
cipalement les jeunes gens d'un tempéra
ment chaud & bilieux. 

R E M A R §^V E S. 

LA Sardine eft un petit poiffon affez connu. 
On la trouve communément dans la mer 

Méditerranée.Elle reffemble beaucoup a l'Enchois-i 
R nij 
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mais elle eft plus grande Se plus épaifïé que fur, 
Elle a encore beaucoup de rerkmblance avec une 
jeune Alofe , Se elle n'en diffère qu'en ce qu'elle a 
moins de largeur que l'Alofe. Elle fe nourrit d'or
dures qu'elle trouve dans la mer. Les Sardines 
courent de côté «Se d'autre en grande troupe, tan
tôt elle fe trouvent au milieu de la mer, tantôt 
vers le rivage, tantôt vers k s rochers «Se les piei-
xes , comme on le peut voir par ces vers : 

Et curvis habitantfcopulis, & littora vifunt, 

Atque catervatim fercurrunt t,quoris undas, 

Alternantque imas ponti curruntqueper tquor. 
Hofpitium mutant femper, pontoque vagantur. 

fr"dchae L a S a r d i n e é t a n t f r a î c h e & noui l le , eft un 
te îalée. m a n g e r délicieux, mais elle perd un peu de fon 

bqp goût quand elle a été falée. Elle Produit en 
cet état à peu prés les mêmes ineonveniens que 
le Haran falé , avec cette différence néanmoins 
qu'elle eft d'un goût beaucoup plus relevé «Se plus 
agréable que lui. Les beuveurs s'en fervent même 
comme d'un mets excellent, parcequ'elle-leur 
fait trouver le vin bon , «Se qu'elle les excite àboi-
xe. On la peut mettre au nombre des'alimens 
qui font plus agréables qu'utiles «Se falutaires II y 
a peu de Nations à qui la Sardine foit inconnue r 
car dans les lieux où il n'y en peut point avoir de 
fraîche 8c dexecente , on y en tranfporte de fa
lée. 

Etîmole- La Sardine en Latin S arda , ou Sardin*, 
*,•>"• pareequ'autrefois on en tranfportoit beaucoup de 

la Sardaigneen differens endroits. 
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C H A P I T R E LIX. 
De l'Enchois. 

ON doit choifir l'Enchois tendre, nott- choî*« 
veau, blanc en dehors, rouge en de

dans , petit, bien nourri, «5c d'une chair fer
me. 

L'Enchois eft apéritif; il fortifie l'efto- j £ s tU 

mac, Se il excite l'appétit. 
Quand on en ufe avec excès, il échauf- w^vais 

fe beaucoup ;Se il rend les humeurs acres, ' 
& picotantes. 

Il contient beaucoup d'huile «5c de fel "l'""' 
volatile. 

Il convient en Hyver aux vieillards, aux [,| te
era^ 

phlegmatiques, aux mélancoliques, «5c à letempe-
ceux qui ne digèrent qu'avec peine , mais ramenï 
les jeunes gens d'un tempérament chaud 
Se bilieux doivent s'en abftenir, ou enufer 
tres-fobrement. 

R E M A R H_V ES. 

L 'Enchois eft un petit poiffon de mer gros «Se 
long à peu prés comme le doit. On le pêche 

en differens endroits, comme dans la rivière de 
Gennes , «Se en Provence. Il nage ordinairement 
en troupe d'autres Enchois qui font enfemble un 
gros pelotonfort fejrré. Us accourent aufeu quand 
ils en voyent , Se l'on s'en fert comme d'un ap
pas pour les attirer.Mais on prétend que ceux qui 
ont été prisde cette manière font plus mous que 
ks autres. On ks fak après leur avoir ôté la tête 
Se les entrailles qui fe corrompent aifément. 

Ce petit poiffon eft fort ufitéen France pour 
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fon goût exquis. O n le mêle dans les fauces ; il 
aide à la d igef t ion , «Se il fortifie l'eftomac par fes 
principes volatiles Se falins qui excitent dans cette 
partie une chaleur douce «Se temperée,8e qui divi-, 
lent «Se atténuent k s aliments qui y font contenus. 
Cependant quand on en ufe avec excès, il raréfie 
t rop fortement les humeurs par ces mêmes prin
cipes , Se il produit par ce moyen les mauvais ef-
fers qtîe nous avons marquez, 

•"tlrnolo- L'Enchois eft appelle en La t in , Apua. Ce non* 
gie> lui convient en particulier j ma i s -on le donne 

auffi en gênerai aux très-petits poiffons , comme 
Melette. à la Sardine , Se à la Melette , qui eft un petit 

poiffon qu 'on m a n g e fort communément en 
Languedoc , Se qui a ies mêmes vertus que l'En-; 
chois. 

C H A P I T R E L X . 

De la Plie t & du QuareleU 
choix. > - » N j e s d ^ ch0jfir très-frais , épais 

KJSe d'une chair blanche. 
^ns ef- Us nourriiTent beaucoup ; ils fournilTent 

un bon fuc ; ils fe digèrent facilement; ils 
adoucifîent les âcretez de la poitrine ; «5c ils 
lâchent le ventre. 

Mauvais Leur chair eft un peu'vifqueufe ; cepen-
dam on ne remarque point qu'elle produi
re de mauvais e£fets,à moins qu'on n'en ufe 
avec excès. On dit que quand ces poiffons 
commencent à fe pourrir "<5c à fentir mau
vais , ils purgent par le ventre. 

ïtinci. Us contiennent beaucoup d'huile , de 
phlegme, Se médiocrement de fel volatile. 

Ils conviennent en tout temps à toute 

•tecs 

effets. 

pes 
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forte d'âge & de temperemment, «5c prin- l'*%^ * 
cipalement*aux jeunes gens d'un tempera- iluènC 
ment chaud «5c bilieux. 

RE M A R §^V E S. 

L A Plie Se le Quarelet font deux poifîbns de 
même genre. On les appelle l'un Se l'autre e« 

Latin , PajferUvis,, pour les différencier d'un au
tre efpece de Paffer qu'on nomme Squammofus 
dont nous parlerons dans le Chapitre fuivant. 

La Plie eft plus grande que le Quarelet. Pour 
ce dernier , il eft ainfi appelle, parcequ'il a une 
forme quarrée. 11 eft auffi nommé en Latin, Qua.-
dratulus, pour la même raifon. 

On trouve ces deux poiffons dans la-mer «Se 
dans l'eau douce. Néanmoins ils fe rencontrent 
en plus grande quantité dans la mer que par-tout 
ailleurs. Ils font fort connus dans les poiffonne-
ries. Leur chair nourrit beaucoup , Se elle adou
cit les âcretez de la poitrine ,.parcequ'elle con
tient un fuc huileux , vifqueux Se balfamique , 
propre à s'attacher aux parties folides , 8e à em-
barafler les fels acres qui picotoient les poumons. 
Elle lâche auflî le ventre par le fecours de ce mê
me fuc qui relâche un peu les fibres de l'efto
mac «Se des inteftins, qui rend les voyes plus cou* 
lantes, «Se qui amollit Se liquifie les matières grof* 
fieres.contenus dans les inteftins. 

Ces poiffons font appeliez en Latin , Pajferes, telmolo»; 
quia parte fupind Muant, pronâ fufci funt, & lo^,e» 
terrei coloris , inftar pajferum avium. On les ap-
pelloit encore autrefois, PeUines, forfan qubdfpi-
nt eorum redti., & paralleU pectinis inftrumenti, 
quo cdpillt pecluntur, fpeciem prt fe ftrant. 

1 
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C H A P I T R E . L*XL 

De la Limande, du Fle^, & du FleteleU 

jajhoix. / ^ * Es poiflbhs doivent être choifîs nou-
V_ J veaux, épais, d'une chair blanche & 
la plus ferme qu'il Ce pourra. 

Bons ef- I^s nourriiTent beaucoup*, ils fontpee-
fe«. toraux , «5c propres à adoucir les âcretez de 

la poitrine ; ils lâchent le ventre. 
Mauvais j l s n e produifent point de mauvais effet» 
effets v . l . > r ' 

a moins qu on n en ufe avec excès. 
Princi- Us contiennent beaucoup d'huile, de 
t*s- phlegme, «5c médiocrement de fel volatile, 
le tems j;js conviennent en tout temps, à toute, 
l ' â g e . «V / • „ , , „ . l 

îê mpe forte d âge 8e de tempérament. «amcBC» 

Lî 
R E M A R êLV E S. 

A Limande , le Fiez Se le Fletelet fonttroi* 
4 poiffons de mer appelkz en Latin , Pajferet 

Lîœan- fquammofi. La Limande eft de tous les trois le 
éf. plus agréable au goût. Sa figure a beaucoup de 

xeffemblance avec cellerde la Sole. Elle eft platte, 
médiocrement large , 8e garnie de petites écailles 
rudes, Se fortement attachées à fa peau. 

fiez, Le Fiez eft couvert de petites écailles noires, 
marbrées de rouge. Il reffemble beaucoup pa*-fa 
figure au Quarelet ; il eft néanmoins plus petit 
que lui. -

îletelet. Enfin le Fletelet ne diffère du Fiez qu'en ce 
qu'il eft moins grand. 

Ces trois poiffons font fort employez parmi les 
aliments. Ils ont ordinairement une chair molle, 
blanche , 8e tout-à-fait femblable à celle du Qua-
•telet «t de k Plie. Ils produisit auffi/ks faèsa»-
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effets. Nous n'expliquerons donc point ici leurs 
vertus, puifque nous ne ferions que repeter ce 
que nous avons déjà dit dans le Chapitre préce-
dent, 

C H A P I T R E LXII . 

De la Sole. 

ELle doit être choifie fraîche, épaifïè «5c choixj 
ferme. 

Elle nourrit beaucoup- elle produit un Bons e$ 
bon fue ; elle fe digère facilement. Sa tête fe's* 
fechée «5c pulverifée , eft eftimée propre 
pour la pierre, pour la gravelle Se pour 
îefcorbut. 

Elle ne produit point de mauvais effets, M,uva{» 
à moins que l'on n'en ufe immodérément, effets. 

Elle contient beaucoup d'huile, plus de ?!»«. 
fel volatile que la limande, «5c moins de pes" 
"phlegme. 

Elle convient en tout temps, à toute Le tems, 
forte d'âge «5c de tempérament. {^cfm'p* 

_. riment» 
R E M A R §^V E S. 

IL y a peu de poiffons d'un goût auffi exquis, 
Se en même temps aufli falutaire que h Sole.. 

C'cftpourquoi elle eft appellée par quelques-uns,. 
Perdix marina . Perdrix de mer. Il s'en trouve 
de différentes grarfdeurs ou efpeces. 

La chair de la «Sole eft tendre, friable, ferme,, 
peu crrargéç,de fucs vifqueux & groflîers ; Se elle 
co.nient une jufte proportion de principes huileux 
Se falins : C'eft ce qui fait qu'elle eft d'un goût 
fi relevé Se fi agréable, 8e qu'elle produit tousks 
fcons effets que nous lui avons attribuez. 
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îtimolo La Sole en Latin , Solea , parcequ'elle a quel» 
£'*• que reffemblance par fa figure à une femelle de 

foulier que l'on nomme auffi folea. 
Elle eft encore appellée en Latin , Bugl0ffut,Si 

en Grec '<*>A«-«4»- à £*;, Bos ; Bœuf, yxte*i 
lingua, . langue , comme qui diroit langue de 
Bœuf, parcequ'elle reflemble un peu par fa fjgure 
à une langue de Bœuf. 

C H A P I T R E L X I I I . 

Du Turbot. 

Efpeces. "**TL y a de plufieurs efpeces de Turbot dif-
Xferentes, non feulement par leur gran
deur mais encore en ce que quelques-
unes d'entr'elles portent des aiguillons à 
la tête «5c vers la queue, <5c les autres n'en 

choix, portent point. Ce poiffon doit être choifi 
frais, épais, bien nourri, «5c d'une chair 
ferme. 

Bons ef. \\ nourrit beaucoup ; il fe digère faciles 
ment -, il produit un bon fuc. Sa chair eft 
eftimée propre pour les maladies de la rate, 
étant appliquée delTus. 

Mauvais Elle ne produit de mauvais effets qu'au-; 
effets, tant que l'on en ufe immodérément. 
Princi- Elle contient beaucoup d'huile & de fel 
F"- volatile, «Se médiocrement de phlegme. 
Le tems, Ce poiffon convient en tout temps, a 
l'âge, 8e t o u t e for te d'âs-e «5c de tempérament. 
le rempe- ° » 
ylU-enC' RE M AR^VES. 

JTJvénal dans fa quatrième Satyre nous apprend 
quel cas ks Anciens ftifoient du Turbot, par 
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la defcriptîon plaifante qu'il fait d'une affembléc* 
de perfonnes d'un goût friand Se delicar, convo
quée par l'ordre de Domitien pour donner leur 
avis fur la bonté de ce poiffon. On peut dire qu'il 
eftd'un goût exquis : auffi eft-il fervi fur les meil
leurs tables. Il eft appelle par quelques-uns, 
Phafianus aquaticus , Phaifan d'eau, à caufe de la 
delicateffe de fa chair , qui approche de celle du 
Phaifan. Il eft falutaire, Se il produit plufieurs 
bons effets : la raifon en eft que fa chair eft mé
diocrement reflerrée en fes parties ; qu'elle con
tient une proportion convenable de principes 
huileux «Se falins , «Se qu'elle eft peu chargée de 
fucs vifqueux «Se groffiers. 

Le Turbot eft un poiffon de mer que l'on trou
ve par-rout, 8e en tout temps. Il y en a de fore 
grands dans l'Océan, Se dans la mer Méditerra
née. Rondelet dit en avoir vu qui avoient cinq 
coudées de long, quatre de large , Se un pied 
d'épaiffeur. Ce poiffon habite quelquefois autour 
des terres grafles, Se au bord des rivages, mais 
le plus fouvent à l'embouchure des rivières, où il 
attend les autres poiffons au paffîge.Il eft voracej 
il mange les petits poiffons qu'il rencontre , Se 
fur-rout les Ecreviffes qu'il aime beaucoup. Iife 
remue lentement à caufe de la largeur Se de l'éten
due de fon corps. 

Le Turbot en Latin , Rhombus , parcequ'il eft: 
large,plat,8c de figure rhomboyde.ou en lofange. 

C H A P I T R E L X I V . 

De la Vive. 

EL le doit être choifie bien nourrie, frai- cho!x-
che , d'une chair ferme <5c friable. 

Elle nourrit beaucoup; elle reftaureiel- Bons ef. 
le fournit un bon fuc, Se eilefe digère faci: ' 
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lement. Sa chair eft eftimée propre pour 
toutes fortes de bleffures venimeufes, 
étant appliquées deffus. 

Mauvais EUe n e produit de mauvais effets qu'au-
effets t a n t qu'on en ufe avec excès, 
piinci. Elle contient beaucoup d'huile & de fel 

volatile, «5c mediocretpent de phlegme. 
Le tems, £Ue convient en tout temps, à toute 
l'âge, Se r „A „ . * " 

»e tempe- forte d âge «5c de tempérament. 
lanienc. _ 

R E M A R §JV E S. 

L A Vive eft un poiffon de mer fort eftimé. On 
le fert fur les meilleures tables à caufe de fou 

goût exquis. Sa chair eft ferme, friable , Se peu 
chargée de fucs vifqueux Se groflîers. : c'eft pour
quoi elle fe digère facilement, Se produit les au
tres effets qui lui ont été attribuez. 

La Vive habite ordinairement dans ks lieux 
pierreux «Se fablonneux. Elle fe nourrit de petits 
poiffons. 

Oelianus remarque à fon occafion une chofe 
affez extraordinaire , 8e difficile à concevoir; fçi-
voir, que quand on la tire avec la main, droite, 
elle refifte violamment;mais que quand on y em
ployé la main gauche , elle fe laiffe prendre fans-
prefque faire de rcfîftance. 

Ce pcgflbn eft armé au haut du dos de petits o» 
tranchans «Se venimeux qui lui fervent de défenfes 
contre les Pêcheurs. S'ils en font piquez, la par
tie s'enfle, «Se la tumeur eft accompagnée ordinai
rement d'inflammation, de doùïeur , «Se dp fièvre. 
Ces petits os n'ont pas même perdu tout leur ve
nin quand l'animal eft mort : car. quand ks cui-
finiers s'en piquent par mégarde, il leur arrive 
prefque les même^ accidents que fi l'animal eût 
fcc vivant. Qn peut fe feryixpoux xemede, de. 
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-Matières acres, volatiles, fulphureufés. comme 
d'efprlt de vin , d'un mélange d'Oignon Se de 
fel, ou bien de la chair même de la Vive. Toutes 
ces matières étant appliquées fur Ja playe,ouvrent 
les pores -de la peau , «Se elles donnent une iffue 
plus libre aux parties venimeufes qui s'y étoienc 
introduites. Quelques-uns vantent beaucoup dans 
cette occafion , ou dans quelqu'autre cas pareil, 
le cerveau de la Vive réduit en cendres, Se pris in
térieurement : mais ils ne confîderent pas que la 
calcination prive le cerveau de ce poiffon , de fes-
fels volatiks , qui font les plus efficaces pour dé
truire k venin , «Se qu'elle réduit ce cerveau en 
forme de matière aUcaline , propre feulement à-
abforber quelques acides. Ainfi je crois que le cer
veau de la Vive feroit beaucoup plus utile fi on le 
donnoit fans avoir fubi l'opération dont on vient 
de parler. . 

La Vive en Latin , Draco, k <*et>["*v«- > oculus, Etira0««5 
Cêil > pareeque ce poiffon a la vue fine «Se aiguë, • 

C H A P I T R E L X V . 

Du Rouget. 

LE Rouget doit être choifi gros, récent, choix, 
bien nourri, «5c d'une chair ferme. 

Sa chair fe'digere facilement. Elle pro- Bonsef. 
duit un bon fuc ; elle nourrît beaucoup -. 
ellereftaure , «5c elle rétablit les forces j el
le excite l'humeur feminale- elle eft'eftirnée 
propre pour arrêter les cours de ventre. 

On ne remarque point qu'elle produife *£** 
de mauvais effets. 

Le Rouget contient en toutes fes parties princi-
beaucoup d'huile , Se de fel volatile, Se *"< 
médiocrement de phlegme. 



401 Traité des Aliment!. 
te tens, \[ convient principalement en hyver, à 
le tempe-le tempe, touteforte d'âge & de tempérament. 

R E M A R H^V E S. 

LE Rouget eft un poiffon de mer affez connu. 
Il eft armé fur le dos de plufieurs pointes pi

quantes. 11 fe nourrit de chair ; il mange les peti
tes Ecreviffes , «Se d'autres petits poiffons. Il eft 
plus eftimé en Hyver qu'en Eté , foit parcequ'en 
Hyver il nage en pleine mer , au lieu qu'en Eté il 
approche du rivage, ce qui fait qu'il fe nourrit 
dans ces deux faifons d'alimenrs différents • foit 
parcequ'en Eté, à ce que quelques Auteurs rap
portent , il fair fes petits. 

La chair du Rouget fe digère facilement, par
cequ'elle eft peu chargée de fucs groffierS. Elle 

.nourrit beaucoup , Se elle reftaure par le fecours 
de fes parties huileufes Se balfamiques, Se de feï 
fels volatiles. Enfin elle eft eftimée propre pour 
arrêter le cours de ventre , Se elle agit peut-être 
en cette occafion en calmant par l'es principes 
huileux Se embarraffants , la fougue des humeurs 
». « © . 

acres Se picotantes qui caufoient cette incommo
dité. 

Etîmoîo Le Rouget en Latin , Erytrintu, ab 'ft/Sg"*,, 
gie. ruber. rouge , pareeque ce poiffon eft rouge. 

Pline l'appelle encore en Latin par là même 
raifon , Rubellio, 

C.H À P I T R E L X V I . 

De l'Alofe. 

Choix. T 'Alofe doit être choifîe très fraîche, 
JLjbien nourrie, d'une chair ferme 8c dé
licate , «5c qui ait été prife dans l'eau 
douce. 



De l'A lofe. 40$ 
Elle nourrit beaucoup ; elle provoque Bons eï, 

le fommeil. On trouve dans la tête de ce ***' 
poiffon un Os qui eft eftimé propre pour 
guérir les fièvres quartes, pour chalïer la 
pierre du rein «5c de la vcffie, pour pouffer 
par les urines, «5c pour abforber les aigres: 
car il eft Alkali. On prétend encore que 
l'eftomac de l'Alofe dcffeché «5c réduit en 
poudre, fortifie l'eftomac, étant pris inte-
rieuremenr. 

La chair de l'Alofe , principalement Manvi*̂  
quand elle n'eft pas bien fraîche, a une c e"r 

certaine âcreté qui incommode un peu les 
Gencives, «5c qui excite la foif. L'Alofe qui 
a été prife dans la mer, a aufll une chair un 
peu dure «5c difficile à digérer. 
.- Ce poiffon contient en toutes fes parties P-in*»-" 

beaucoup d'huile «5c de fel volatile*, «5c me- pei' 
diocrement de phlegme. 

Il convient dans le Printemps, où il eft te tems, 
meilleur qu'en toute autre faifon > à toute î tVmpei 
forte d'âge «5c de tempérament. ""«"% 

R E MA R §^V E S. 

L 'Alofe eft un poiffon fort connu dans ks 
poiffonneries.- Etant frais , il eft d'un goût 

exquis ; mais quand il a efté gardé un peu trop 
de temps , il s'eft excité dans l'es principes de fa. 
chair une petite fermentation qui en a apparem
ment élevé quelques fels âcres,8equi les a dégagé 
des particules huileufes aufquelles ils étoient étroi
tement unis auparavant,8e c'eft peut-être la raifon 
pourquoi l'Alofe qui n'eft pas fraîche incommode 
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ïesgencives,tSca une âcreté defagreable.Ce pbîlloti 
étoit peu eftiméchez les Anciens , fuivant le rap
port d'Aufonius , qui marque qu'il n'y avoit que' 
les gens de la lié du peuple qui en mangeaffent. 

L'Alofe eft un poiffon de merj mais on la trou
ve auffi dans ks rivkres : carelle y pafie ordinai
rement à l'entrée du Printemps. Elle eft aufortfr 
«le la mer , maigre , feche, aride , «Se d'un mau
vais goût , mais quand elle a refté quelque temps 
«dans l'eau douce , elle devient grafîe, charnue-. 
«Se d'une faveur agréable. On dit qu'elle craint tel
lement le tonnerre, qu'elle meurt fouvent de peur 
quand elle l'entend. Rondelet rapporte qu'il en a 
vu qui au fon d'un luth accouroient «Se fautoient 
en nageant vers la furface de l'eau. 

Alofe On Cale l'Alofe pour la conferver, «Se pour h 
frj>îch:& tranfporter en differensendroits • mais elle n'eft 

plus en cet état d'un goût auffi agréable qu'aupa
ravant. 

Eiimolj- L'Alofe en Latin , Alofa , ab alendo, nourrir j 
*»*• parcequ'ellfc eft fort nourriffante. 

C H A P I T R E L X V I L 
De la Raye. 

IL y a plufieurs fortes de Rayes • les unes 
ont la peau armée prefque par tout de 

pointes blanches avec des figures d'étoiles 
fur le dos -, «5c les autres n'ont des pointes 
qu'à la queue. On pêche à- Marfeille une 
efpece de Raye fort eftimée. Elle eft appel
lée en Latin, Raya Clavcllata, Se en Fran
çois , Raye bouclée. Elle eft d'une couleur 
noirâtre , plus petite que les autres, plus 
tendre, «5c d'un meilleur goût. 

rAnge, L'Ange eft encore uneefpece de Raye, 

E-fpcces, 
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•Jont on fait moins de cas que des autres -
parctqu'elle a un goût fade, «5c peuagrea^ 
ble. Toutes les Rayes doivent être choifies 
bien nou|ries,les plus tendres qu'il fe pour
ra , <5c qu'on ait laiffées mortifier quelque 
temps avant que de les manger. 

La Raye nourrit beaucoup, elle pro- Bon«efj 
duit même un aliment allez folide «5c affez fas* 
durable. Quelques perfonres prétendent 
que fon ufage excite les ardeurs de Venus, 
& augmente beaucoup la quantité de l'hu
meur feminale. 

La chair de la Raye eft naturellement Mauvais 
un peu dure, difficile à digérer, & propre ettcts' 
à exciter des vents, «Se à produire des hu
meurs lentes (5c groffieres. La Raye qui ri'a 
pointété fuffifamment mortifiée, produit 
encore davantage tousces mauvais effets. 

Ce poiiTon contient en toutes fes parties Prin:--
beaucoup d'huile 6c de fel volatile. J?"-

Il convient en tout temps, aux jeunes Le tems 
gens bilieux & fangoins, 8c en gênerai à . '^^ * 
tous ceux qui ont un bon eftomac. ramène ' 

R E M A R §^VE S. 

I A Raye eft un poiffon de mer fort connu, 8e 
_^ d'un grand ufage parmi les aliments. Il mul

tiplie beaucoup; c'eft pourquoi il eft aflez com
mun. Il Ce nourrit de petits poiffons, «Se il habite 
dans les lieux bourbrux & fargeux de la mer pro
che des rivages. On le fa!e en quelques endroits, 
«Se on le fait fecher eu Soleil, Se à la fumée. 
On le bat même fortement pour le faire fecher 
plus vite , 8e quand il eft bien fec , on le gafde 
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long-temps fans qu'il fe gâte. Onktranfporrefl" 
cet état eif differens endroits ; mais c'eft un, mau
vais aliment. On ne Ce fert point'en France de la 
Raye prepirée de cette manière, à caufe de la fa
cilité que l'on a d'y en avoir de nouv§lle. 

La Raye contient des fucs vifqueux «Se groffieis, 
qui la rendent difficile à digérer ; mais elle nour
rit beaucoup , Se elle produit un aliment folide & 
durable pareeque ces mêmes fucs s'attachent 
aux veliculesdes fibres, de manière qu'ils ne s'en 
féparent enfuite que difficilement. 

La chair de la Raye étant naturellement un peu 
dure conaffe , 8e difficile à digérer, comme il 
a déjà été dit. On la lailfe mortifier quelque tems 
avant de la manger , Se aiorselle devient plus ten
dre , Se même d'un meilleur goûr, par une petite 
fermenration qui s'y excite pendant ce tems , «Se 
qui en exalte «Se en defunit les parties de manière 
qu'elle cède enfuite plus facilement à l'aétion du 
ferment de l'eftomac. Il n'eft donc pasétonant 
que l'on mange la Raye à Paris auffi bonne, & 
quelquefois meilleure que fur les Ports de mer ; 
puifque le rems du tratifpon: ne fert qu'à enaug-

. menter la bonté. , 

Cents te Les Dents de 1a Raye broyées fur le porphyre, 
la Raye, peuvent être employées pour abforber les acides, 

dé même que les yeux d'Ecreviffe , Se toutes les 
autres matières alK.ilines. 

A l . Le Fiel de la Raye eft propre pour les maladies 
— d'oreille. 
foye. Rondelet vante fort le Foye de ce poiffon pour 

les demangeaifons. 
Etimolo- La Raye en Latin, Raya, à radio, rayon, par-
*ie- cequ'elle a fur le dos des figures d'étoiles. 

Quelques-uns tirent l'Etimologie de Raya, a 
rubo, ronce , parcequ'elle porte for fon dos & fur 
fa queue des pointes femblables à celles des ron
ces. 
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La Paffehaque a beaucoup de rapport avec la PaA"*"»* 

Raye, elle eft auffi bien qu'elle, large , plate, «Se 1JC ' 
cartilagineufe ; enfin elle lui reffemble tellement, 
qu'on la prendroit pour une Raye , «Se même que 
quelques Auteurs en ont fait une efpece de 
Raye. Sa chair eft plus humide , plus tendre «Se 
plus aifée à digérer que celk de la Raye : elle a 
un goût fort agréable , & nourrit médiocrement. 
La queue de ce-poiffon eft armée en deffus vers fon 
.milieu d'une eîpeçe de dard long , offeux , tres-
pointu , crénelé , Se fort dangereux pour tous les 
animaux qu'il pique ; car peu de tems après ils 
meurent, Ci l'on n'y remédie au plutôt. Quelques 
Auteurs rapportent que fa piqueure eft encorefort 
pernicieufe aux arbres «Se qu'elle les fait périr en 
peu de tems. 

Ce poiffon fe tient ordinairement aux lieux 
bouebeux ; il fe nourrit de la chair des animaux 
qu'il peut attraper, ks perçant avec fon dard pour 
les tuer , & les attirer à lui. 

La Torpille eft encore un poiffon de mer carti- TirpilUf, 
lagineux,qui eft auffi bien que la Paflenaque d'un 
bon goût, plus humide «Se plus aifé à digérer que 
la Raye. Galien «Se d'autres Auteurs approuvent 
fort l'ufage de la Torpille parmi les aliments, & 
prétendent que fa chair entretient une liberté mé
diocre de ventre. 

Ce poiffon eft de figure orbiculaire , fi l'on en 
excepte la queue ,il pâlie rarement cinq ou fix li
vres , fa peau eft molle, douce au toucher, jau
nâtre fur le dos, Se blanche fur le ventre. Il fe 
plaît auffi bien que la Paflenaque dans les lieux 
«bourbeux. On n'en trouve pas feulement dans la 
mer , mais encore dans quelques rivières, com
me dans le Nil. H fe cache l'Hy ver dans la terre , 
pour fe garentir du froid; il fe nourrit de poiflons 
qu'il prend en les engourdi fiant par une vapeur 
narcotique qu'il répand. Plufieurs Auteurs aflu-
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jent qu'il eft propre pour calmer les douleurs de 
la tête, Se des autres parties du corps , étant ap
pliqué deffus.pendant qu'il eft encore en vie, car 
il ne faut pas croire qu'après fa mort, il conferve 
toujours cette propriété, «Se s'il la confervoit, tous 
ceux qui mangent de ce poiffon s'en apperce-
vroient par la ftupidiré, «Se la pefanteur où ils 
tomberoient. Ce qui eft abfolument contraire à 
l'expérience. 

!*timo'o- La Torpille en Latin , Torpédo, à torpere, en-
jpe. gourdi à caufe de fa vertu narcotique. Elle eft en

core appellée par la même raifon , Stupefaftor : 
par Albertus, par d'autres, Torpigo , ou Terpigo, 
qui font des corruptions de torpédo ; Se enfin par 
d'autres , Stupor ftupefaciens, &ftupefcor. On voit 
que tous ces noms fignifient la même chofe. 

C H A P I T R E L X V I I L 

Des Calemars t ou Tantcde. 

Efpeces. T L y a deux efpeces de Calemars ; Sçavoir 
Choix. JLdegrands, 8e, de petits. Les petits font 

préférables aux grands , parcequ'ils ont 
unechair plustendre, plus aiféeà digérer, 
«5c d'un meilleur goùr. 

Bons ef. Us noiirrifïènt*»beaucoup , produifent 
un bon fuc, fournilfent un aliment folide 
Se durable, «Seexcitent l'appétit. 

Les Calemars «5c principalement les 
grands, fe digèrent un peu difficilement; 
leur ufage ne convient point aux paralyti
ques. 

Ils contiennent beaucoup de fel volatile 
«5c d'huile, 8e mediocrem&nt»de phlegme. 

Les 

Mauvais 
effeu. 

Prinei-
p«s. 
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Les grands Calemars donnent, par la difti-
hition un peu moins de phlegme que les 
petits, «5c ceux-ci contiennent aufli un peiir 
moins de parties terreufes que les grands. 

Ce poiffon convient en tout temps aux' Lere m* 
jeunes gens de quelque tempérament qu'ils }'âse •8c 

foyent, pourvu qu'ils ayent un bon efto- laraon*' 
mac. 

REMARG^VES. 

ON fait plus de cas des petits Calemars que 
des grands, pour les raifons qui ont été ra-

portées. La chair des uns «Se des autres produit un 
bon aliment, parcequ'elle eft affez tempérée pat. 
rapport à l'union , Se à la proportion de fes prin
cipes : elle nourrit puiffamment ; pareeque fes 
fucs font d'une nature Se d'une confiftance à fe 
condenfèr aifément dans les parties qui ont be-
foin de réparation. Elle eft auffi un peu difficile'à 
digérer , «Se demande un bon eftomac , particu
lièrement celle des grands Calemars, pareeque la 
tiffure de fes parties , eft un peu ferrée , Se que 
fes fucs font un peu vifqueux Se groflîers j Se c'eft 
encore par la même raifon que fon ufage ne con
vient point aux paralytiques , dont les humeurs 
ne font déjà que trop groffieres. 

Ce poiffon étoit autrefois fort peu eftimé à 
Athènes, peut-être parcequ'il y étoit trop com
mun ; en effet il y étoit à fi bas prix que quand 
on vouloit exprimer un homme de la dernière 
pauvreté, on difbit qu'il n'avoit pas le moyen d'a
cheter duCalemar.Prefentement on en fait plusdé 
cas dans quelques endroits , où il eft fervi furies 
tables les plus délicates.On le fait frire ou bouillir, 
mais la dernière manière me paroît la meilleure} 
pareeque la friture le deffeche trop, Se le rend plus 
difficile à digérer. On »e doit toujours mê er aveo 

S 
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des aflaifonnemens qui aident à fadigeftion dan» 
jeftomac. 

Le Cakm'ar reffemble à la Sèche en plufieurs 
chofes , «Se il en diffère en d'autres. Il a un rcfer-
Voir ou une veine dans laquelle eft contenueune 
liqueur noire femblabk à de l'ancre. On dit que 
pour fe fauver de la vue de fes ennemis, il laiflè 
répandre cette liqueur qui trouble aufli-tôt l'eau 
0iî il nage , «Se qui le cache parfaitement. Il eft 
naturellement fon peureux -, Se c'eft peut-être la 
crainte qui relâchant le fphincfer delà velue, où 
eft contenue la liqueur noire, en occafionne fou
vent l'écoulement, comme il arrive à quelques 
perfonnes timides, dans kfquelks la crainte re
lâche tellement les fphindf ers de l'anus , «Se de la 
veflîe , que l'urine «Se ks excremens fortent invo
lontairement. 

Plufieurs Auteurs remarquent que les Calemars 
outre la faculté de nager , ont encore celle de vo
ler j 8e que c'eft en volant qu'ils évirentfes poif
fons carnaffiers , comme les Loups marins qui 
aiment beaucoup leur chair , «Se principalement 
celte des petits Calemars. Voici ce que dit Oppian 
à cette occafion. 

Lolligo , Milvufque rapax î *3< mitis Hyrunda, 

Cïim timeantmagnum venientem è marmorepifeem, 

ProftUunt fonto ,fcindentes aéra branchis. 

Les Calemars vivent de petits poiffons, d'E» 
çreyiffes , de Langouftes de mer j ils fe trouvent 
tout au fond de la mer, «Se ne vont point dans les 
rivières, 

-•---nolo- LeCalemar eft ainfi appellé,ou parcequ'il a la fi-
gic» gure d'une écritoire appelléeC«/*-w««r'«>"*J, ou par

cequ'on y trouve, aufli-bien que dans une écritoi-
re , ce qui eft neceffajre pour écrire ; Sçavoir de 
l'ancre, Si un petit dard , qui d'un côté reffemble 
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à un couteau , ou à un ganif, «Se de l'autre à une 
plume. 

Le Calemar fe nomme en Latin, Loligo , ai 
ïx®-, ater turbidus, parcequ'il trouble,«Se noircit 
l'eau par la liqueur qu'il y répand. 

La Seiche, auffi bien que le Calemar, eft cm- seiA»; 
ployée dans les aliments ; fa chair eft plus dure 
que celle duCalémar,plus diffieikà digerer,8c con
tient à peu prés la même quantité de fel Se d'hui
le ; un peu moins de phlegme , Se un peu plus 
de parties terreufes. On mange affez communé
ment ce poiffon à Bordeaux, a Lion , à Nantes, 
& en plufieurs autres Villes de France. On le 
trouve vers ks bords de l'Océan , 8c de la mer 
Méditerranée. Il vit de petits poiffons , Se quel
quefois degtos qu'il a vaincus. Il contient com
me le Cakmar,une veflîe, ou un refervoir rempli 
d'une liqueur noire qui lui fert aux mêmes ufages. 
Enfin , il a tant de reflemblance avec le Calemar, 
en plufieurs chofes, Se particulièrement par les 
effets qu'il produit en qualité d'aliment, que nous 
n'avons pas jugé à propos d'en faire un Chapitre 
particulier. 

Ce poiffijw eft couvert fur le dos d'une efpece Os de 
d'écaillé , ou d'os dont on fe fert en Médecine S"''l*e»j' 
pour déterger Se deffecher , pour emporter les ta
ches du vifage, Se pour netoyer les dents. 

Les œufs de la Seiche étant mangez , partent Oeufs de 
pour provoquer l'urine , & les mois aux femmes. Seiche. 

La Seiche eft appellée en Latin , Sepia, parce- Etimolo. 
qu'elle jette une efpece d'ancre, ou de fanie,que S«e« 
les Grecs appellent, omnft «• 

Le Polype eft encore un poiflbn de mer qui Polype, 
reffemble trop à la Seiche , «St au Calemar pour 
en parler feparément. Sa chair eft plus dure «Se 
plus difficile à digérer, que celle du Calemar , Se 
elkeft tout-à-fait femblable à celle de la Seiche. 

-•* Ce poiffon a auffi vers fon eftomac , une Yeffie 
S ij 
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remplie d'une liqueur qui n'eft pas fi n»ire que 
celle du Calemar , Se de la Seiche , mais qui tire 
fur le rouge-brun. On le trouve fréquemment 
dans la mer Adriatique ; il fe nourrit de poiffons à 
coquilles, de fruits , d'herbes ; il aime l'huile, 
«Se la chair humaine qu'il mange avec délice 
quand il en peut attraper. Il eft en ufage en 
quelques pais, parmi les aliments ; mais com
me fa chair eft dure «Se fibreufe , on la bat, Se ou 
la laiffe mortifier quelque temps. Sa tête eft d'un 
goût exquis. , 

•Etîmolo- Le Polype en Latin , Polypus , à - W , multum, 
gie. beaucoup , «Se -™Z<. pes pié, pareeque ce poiffon 

a huit pâtes , qui lui fervent à nager , à marcher 
8e à approcher de fa gueule, les aliments dont il 
fe nourrit. 

C H A P I T R E L X I X . 

Du Loup-marin. 

Efpeces. T A plupart des Auteurs reconnoilTent 
. JLjieux efpeces de Loup marin, le pre
mier , qui a des taches noires, «5c l'autre 
qui n'en a point. Ce dernier eft«ppellé en 
Latin, Lanatus, ou Laneus , à caufe de 
la blancheur , «5c de la delicatefîe de fa 
chair. Il eft aufîl plus eftimé que l'autre 

choix, pour fon goût. L'un «5c l'autre doivent 
être choifîs afïèz jeunes , pareeque leur 
chair eft alors plus tendre, plus délicate, 8t 
d'un meilleur goût. Ils doivent auffi avoir 
été pris en Hyver, «5c dans des eaux claires 
Se nettes. Rondelet prétend que les meil
leurs de tous, font ceux qui habitent dans 
Ja mer ,- il donne le fécond rang à cep* 
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qui fe trouvent dans les étangs marins ; 
le ttoifiéme à ceux que l'on prend à l'em
bouchure des rivières , «5c le quatrième à 
ceux qui ont paffé dans les rivières. Ce
pendant il eft certain que l'eau douce leur 
donne dans la fuite une faveur beaucoup 
plus agréable , atiffi-bien qu'à plufieurs1 

autres poiffons de mer • «5c il n'y a pas 
lieu de croire que le pafïage de ces poif-" 
fons dans les rivières , pourvu-qu'elles 
foient bien nettes , «5c qu'ils y trouvent 
de bons aliments, puiffe les rendre moins 
fains. 

Les Loups-marins nourriffent beau- Bons et. 
coup , fournirent un bon fuc , humec- fws* 
tent, tempèrent l'âcreté des humeurs,& 
tiennent le ventre libre. Quelques Au
teurs vantent extraordinairement ce poifV 
Ion pour les fcrophules ou tumeurs froi
des, «Se pour les écrouelles , étant appli
qué deffus. 

L'ufage du Loup-marin dans le temps Marmn 
qu'il eft chargé d'œufs , eft à rejetter ; eff«s-
parcequ'alors il produit beaucoup d'hu
meurs vifqueufes, «Se groflieres , «5c il 
fe digère difficilement. 

Il contient beaucoup d'huile, de phleg: ' pr«ncr-
me , «5c de fel volatile. Pes 

Plufieurs Auteurs aflurentque dans le-te tems, 
mois de Janvier, il eft meilleur , 8c plus le

a
t°^'pï 

délicat qu'en aucun autre temps de l'an- rament, 
S iij 
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née • «Se que pour lors, fon ufage convient 
à toute forte d'âge, Se de tempérament, 

R E M A R Ji V E S. 

LE Loup-marin eft un poiffon qui naît dans 
la mer , «Se qui paflè aflez fouvent dans les ri

vières ; car il aime beaucoup l'eau douce, «Se il y 
engraifîe confiderabkment; comme fa chair con
tient une aflez grande quantité de pa mes aqueu-
fes 8e huileufes on conçoit aifément de quelle 
manière elle hume<Ste , tempère l'âcreté des hu
meurs , «Se tient le ventre libre. Elle fournit auffi 
an bon aliment, «Se nourrit beaucoup, pareeque 
fes fucs font tempérez, «Se d'une confiftance pro
pre à fe condenfer, Se à s'attacher aux partie» 
qui ont befoin de réparation. Cette chair eft rou
ge comme celle du Saumon, Se auflî eftiméeque 
lui en quelques pays. On fait auflî beaucoup de 
cas de leur laites , de kut tête , Se de kurfoye. 

Bellonius remarque que le Loup-marin , auffi-
bienquele Saumon , de petit Se foibk, devient 
très-grand «Se très-fort -, 8e qu'on en a vu qui pe
foient jufqu'à quinze livres. Salvianus en a vu de 
vingt livres. Les yeux de ce poiffon font grands, 
fon mufeau eft long , il l'ouvre fort grand , «Se 
Je tient prefque toujours béant, pour être plus en 
«état de dévorer ce qu'il rencontre ; fa langue eft 
oblongue «Se offeufê. Dans les Indes on prend fa
cilement le Loup-marin après le débordement 
des rivières -, car dans le temps qu'elles s'étendent 
dans les champs, elles l'y portent fort loin ; 8c 
«nuand elles Ce retirent dans leur libelles le biffent 
a fec Se en proye. 

Le Loup-marin vît de poiffons, d'algue , 8e de 
plufieurs autres chofes. Jonfton rapporte qu'on 
trouva un jour un ferpent dans le venrre d'un. 
Comme ce poiffon a une chair molle «Se humide, 
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ïleft meilleur «Se plus convenable fri ou. rôt i , que 
bouilli. 

Plufieurs noms d'animaux terreftres, ont été 
donnez aux poiffons par la reflemblance qu'ils 
ont avec eux en quelque chofe : par exemple , le 

- Loup-marin a été ainfi appelle , parcequ'il eft «V' no*°* 
cruel, vorace «Se goulu , aufli-bien que le Loup. *"' 
En effet, outre qu'il dévore tous les poiffons qu'il 
peut attraper, il mange encore quantité d'excrc-
mens , «Se de chofes fales «Se corrompues. 

Il eft auflî appelle, Labrdx f mot Grec latiniféV 
qui vient, fuivant Athenacus TOeà -niv >.aCçâ-n-n 
ab ipfa vehementia, parcequ'il eft très-violent, 
ou fuivant Euftacrmis de *;*» '/H&t valdt vorax, 

Jarcequ'il eft fort goulu , comme il a déj» 
té dit. 

C H A P I T R E L X X . 

Du Muge, Mujon , ou Mulet* 

CE poiffon peut être diftingué en deux Efpec*. 
efpeces générales , dont Une eft de 

mer, «5C l'autre de rivière. Chacune de 
ces efpeces fe divife encore chez les Au
teurs en plufieurs autres , que nous ne 
décrirons point ici ; pareeque cela nous 
meneroit trop loin. Le Mulet de mer eft choix, 
préférable à tout autre , pourvu qu'il 
n'habite point d'endroit fale Se boutbeux, 
qu'il vive d'aliments purs, & qu'il ne foit 
point gras, car il en devient infipide * «5c 
de plus, fagraiffe a quelque chofe de re
butant, pour le goût , & pour l'eftomac 
à qui elle caufe des foulevemens & des 

aaufées. 
Siùj 
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Bons ef- Le Mulet qui a les qualitez dont on 

vient de parler , fournit un bon fuc, 
nourrit médiocrement, «5c fe diftribue ai
fément. Le fiel de ce poiffon pafïè pour 
guérir les douleurs des yeux ; fon eftomac 
étant deffeché «5c mis en poudre , eft eftimé 
propre pour arrêter le vomifTement, «Se 
pour fortifier l'eftomac. Enfin , la pierre 
qui fe trouve dans fa tête eft abforbantè 
Se aperitive ; produit les mêmes effets que 
les yeux d'Ecrevifîes, «5c fe donne en mê
me dofe. On fait auffi avec les œufs de 

Boum- c e poiflbn, la Boutarque qu'on mange en 
que" Provence avec de i'huile, «5c du citron, 

les jours maigres. 
Mauvais Le Mulet qui a été pris dans les lacs. 
" c"' Se dans les eaux bourbeufes , «5c qui eft 

gras , produit beaucoup d'humeurs grof
fieres , vifqueufes , & fe digère difficile
ment. 

pi-inci. Les Mulets donnent, par la diftilation, 
*"• beaucoup d'huile, de fel volatile, & de 

phlegme. Ceux de rivière contiennent 
plus d'huile Se de parties aqueufes que les 
autres. 

, Ils conviennenten Automne«5c en Hy-
letems , ' 

l'âge » 8c ver, aujc jeunes gens d un tempérament 
MŒWHT

 c n a u d & bilieux, «5c qui ont un bonefto: 

mac. 
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R E M A R 6^V E S. 

L E Mulet habite dans la mer , les rivières «Sî: 
les lacs. On en voit de deux fortes dans les. 

rivières ; les uns y onr pris naiffance, «Se y demeu
rent toujours ; ks autres viennent de la mer, 8e y 
retournent au bout d'un certain temps. Ces der
niers fe trouvent fréquemment dans la Garone j 
dans le Rhône , «Se dans plufieurs autres rivières , 
où ils fe plaifent beaucoup , 8e où ils engraiffent. 
confiderabiement- c'eft particulièrement par rap
port à cette graiffe abondante qu'ils y amaftènr ^ 
que les Mulets de rivières, font moins eftimez-. 
que ceux de mer : car nous avons déjà remarquée 
que la graiflè de ces-poiflons étoit mauvaife pouc* 
k goût , Se pour la fanté. 

Le Mulet eft.fort commun dans la mer Médi*. 
terranée • il nage avec tant de vitefle, que les Pê 
cheurs , ontfouvent bien de la peine à le prendre;. 
Il vit d'algue 8e de limon. Plufieurs Auteurs affb-
rent qu'iLne mange d'aucune chair, Se qu'il ne? 
touche pas feulement à l'hameçon , quand on y 
en a attaché. Le Mulet de rivière a une très-
grande quantité de petites arrêtes dangereufes S&. 
incommodes pour ceux qui mangent ce poiflbn\. 
Ces arrêtes fe trouvent plus grofles.8c.en. moi»»-
dre quantité dans le Mulet de mer. 

Les Mulets de rivière ,.«Sequi font gras doivent 
être mangez rôtis ou fris, «Se mêlez avec quel
ques aflaifonnemens qui aident à leur digeftion»-
dans l'eftomac. Pour les Mulets de mer, comme 
ils ont une chair plus ferme , moins graffe ,. 8C 
d'un goût plus relevé de quelque manière qu'onles 
mange, ils font toujours falutaires , 8e ne dermnr-
dent point tant d'àifaifonnemenr que les- autres-

Le Mulet eft appelle en Latin , Cephalûs „ «Se I*«m(»§it». 
en Grec , zii*>©-, a x*?a\>i, caput,. tête „ parce: §«,. 
«•"•l'il fr grande t. ou de. ce que quand il a peair,, 

S * 
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il fe cache la tête, «Se femble pour lors être affuré, 
que le refte de fon corps n'eft à la vue de perfon-
ne. L'os que l'on trouve dans la tête de cepoiflbn>,_ 

liHnus (è nomme en Latin Echinus, & Sphondylus, ab 
ipbuaiy- Efkinatafpecie , parcequ'il eft entouré de pointes 

comme une châtaigne , ou comme un he-jffon. 
Le Mulet eft encore nommé en Latin, MugU'i 

Se cela fuivant quelques Etimologiftes, quod fit 
tntâtum agtlis , parcequ'il eft fort agile. 

Enfin, il eft appelle par quelques- uns Jejmus1 

non pas qu'il s'abftienne de toute forte d'alimens, 
ce feroit une abftinence un peu forte, mais par
cequ'il ne mange point de chair. Ceft pour cela,, 
dit Jovius , que les poiffons qui comme lui n'en 

•dévorent point d'autres, honorent «Se refpeâent 
très-fort le Mulet, le regardant comme un bon «Se 
farnt poiffon. On ne devinera jamais d'où Jovius 
avoit fi bien appris cette dernière circonftance, 
<§ui fait tant d'honneur au Mulet. 

C H A P I T R E L X X I . 

De la Morue. 

choix. "T* Lie doit être choifîe blanche, tendre 8S 
X-Ja plus nouvelle qu'il fe pourra. 

?«ns ef £-*e n o u r r i t beaucoup , Se elle produit 
un bon fuc. 

Celle qui a été falée n'eft pas à beaucoup 
prés d'un auffi bon goût que la nouvelle. 

Mauvais Elle eft auffi plus difficile à digérer, plus 
?•*""* dure , «5c plus eoriafïè : quand on ne l'a pas 

fait fuffifamment deffaler , elle échauffe 
beaucoup ; «5c quand* elle a été trop deffa-
lée , non feulement elle eft fade , & n'a 
prefque plus de goût, mais elle a encore 
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perdu par la lotion, fa partie la plus hu
mide «5c la plus fucculente, «5c il ne lui refte 
plus que des filaments CorialTes «5c indigen
tes qui le font d'autant plus, qu'il y a un 
plus long-temps qu'elle a été falée. 

La Morue nouvelle contient beaucoup "5*'nci-i 
d'huile, Se de fel volatile, «5c médiocre- p" 
ment de phlegme. 

Elle convient en tout temps, à toute forte \-l£™ï£ 
d'âge, «5c à toute forte de tempérament. *e tempo. 

° *• rainent. 
R E M A 9. §l_V E S. 

I A Morue eft un poiffon de mer fort connu 
- dans les poiffonneries. Il eft long d'environ 

deux pieds , «Se large à proportion. Sa chair éca; t 
fraîche Se nouvelle, produit un bon aliment, «Se 
nourrit beaucoup , parcequ'elle contient des fucs 
fort tempérez , «Se très- propres par,leur confiftan
ce à fe condenfer dans les vuides des parties foli
des ; mais quand elle a été falée ,8c qu'elle eft trop 
vieille, elle n'eft plus ni d'un fi bon goût, ni fi 

, aifée à digérer , foit qu'elle ait fouffert une petite 
fetmentation qui ait un peu altéré l'arrangement 
intérieur de fes parties , foit que cette fermenra-
tation ait donné occafion à fes parties les plus vo
latiles , Se les plus propres à «-cirer une faveur 
agréable, de s'échaper ; foit enfin que le fel marin 
dont on fe fert pourlafaler ; ait en quelque forte 
fixé Se appefanti fes principes les plus volatiles, 
«Se ait en même temps rendu fa chair plus dure, 
plus folide , Se plus compacte. 

La Saumure de la Morue eft refolutive Se deflî- S-umre 
cative , étant appliquée extérieurement. On la £* Ml*-
mêk dans les lavemens, «Se elle eft laxative, par
eeque contenant beaucoup de fel , eik irrite «Se V-tT-fe 
picote les glandes ijtfeftinaks, Se elle en fait foin-

S Y) 
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tes plus de liqueur qu'il n'en fortoit auparavant 

Merlu- L a Merluche qui eft fort en ufage en France r 
che, n'eft autre chofe que de la Morue que l'on a fait 

faler «Se fecher. Quelques-uns prétendent que ce. 
n'eft pas la Morue dont nous avons parlé aupa
ravant , mais une autre efpece appellée en Fran
çois, M o u i e > & e n La."11, Molua major. Quoiqu'il 
en foit la Merluche eft un affez mauvais aliment, 
parcequelle eft fort dure, fort coriaffe, Se difficile 
à digérer. Cependant il y a beaucoup de gens qui 
s'en font un ragoût. 

La Saumure de la Molue a les mêmes vertus, 
que celle de la Morue. 

C H A P I T R E L X X I L 

Du Barbeau. 

(Cjwix. / ^ \ N doit préférer les petits Barbeaux-
V_yaux plus grands , parcequ'ils font 
plus aifez à digérer. Ils doivent aufli avoir 
été pris dans des eaux pures , limpides & 
éloignées.des rivages. On en connoît de 

Ifpeces. deux efpeces •, lesuns font garnis de poils,. 
les autres n'en ont point. 

Bon» ef. Le Barbeau nourrit beaucoup > il pro
duit même un aliment affez folide & affez-. 
durable. Il eft eftimé propre pour appai-
fer la colique, pour exciter les hemorroi-
des, & pour guérir la morfure des bêtes-
venimeufès, «5c le flux épatique. Les œufs 
de ce poiffon font purgatifs. 

M avilis L e Barbeau eft un peu dur, «5c difficile k 
digérer. Pifannelle «5c d'autres Autres rap
portent que le vin ou on l'a fait tremper «5c 
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mourir , étant pris intérieurement, rend; 
les hommes impuiflants , «5c les femmes 
fteriles. On dit auffi que l'ufage trop fré
quent de ce poiffon affaiblit la vue • mais 
je doute fort que ces effets qu'on lui at
tribue , foient établis fur des expériences 
bien affinées. 

Ce poiffon contient beaucoup 'd'huile, Prïnci; 
«Se de fel volatile , & médiocrement de pes* 
phlegme. 

Il convient en tout temps, aux jeunes Le tem",:ï 

gens bilieux ,a ceux qui ont un bon efto- u trempe, 
mao^ «5c qui font accoutumez à un grand lAm*&" 
exercice de corps. 

R E M A R §^ V E &. 

LE Barbeau eft un poiffon de mer oblong, «Se 
de grandeur médiocre.Il eft couvert de gran

des «Se minces écailles. Il pefe rarement plus de 
deux livres, fuivant le rapport de Pline. Cepen
dant quelques Auteurs font mention de Barbeaux; 
confîderabkment plus pefanrs. Ce poiilbn fe 
nou rritd'algue, d'huitres, de petits poiffons , de' 
cadavres d'animaux , Se principalement , fui
vant le témoignage de quelques Auteurs, de Liè
vre marin : ce qui le faifoit autrefois confacrer à. 
Diane. Il engendre trois fois l'année. C'eft pour
quoi il eft appelé en Latin par quelques-uns Tri» 
gla . comme on le peut voir par ce vers. 

Accipiunt Triglt terno cognomina partu. 

l a chair du Barbeau eft un peu difficile à digé
rer à caufe de quelques fucs groflîers qu'elle con
tient. Cependant ces mêmes fucs la rendent fore 
nouriiiîante, & propre à produire un aliment fi> 
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lide Se durable. Ce poiffon eft d'un bon goât. 
Les anciens Romains en faifbient fi grand cas , 
qu'il étoit parmi eux à un prix exceffif, comme 
plufieurs Hiftoriens le rapportent. La partie du 
Barbeau la plus eftimée, eft le foye. La tête tient 
le fécond rang. Mais Galien fait auflî peu de cas 
de l'une que de l'autre , non feulement pour le 
goût, mais encore pour la fanté. 

C H A P I T R E LXXIII . 
Du; Thon. 

•efcofx. T E Thon doit être choifî jeune, tendre, 
JLJSC qui ne foit ni trop gras, ni trop mai-

gre* • 
Bons ef. Sa chair nourrit beaucoup ; elle pro

duit un aliment folide«5c durable*, elle eft 
eftimée propre pour refifter au venin, & 
pour guérir la morfure de la vipère & 
des chiens enragez. 

îff«r,s E 1 I e f e d i S e r e difficilement; & eHe char
ge l'eftomac, principalement quand elle 
eft trop gralTe. 

Princi- **-"e Thon contient en toutes fes parties 
P«- beaucoup d'huile, «5c de fel volatile. 
le tems, On le mange ordinairement en Hyver 
le tempe «* e n Automne. Il convient aux jeunes 
Minent, gens bilieux «5c fanguins, qui ont un bon 

eftomac, «5c qui font accoutumez à faire 
beaucoup d'exercice. 

R E M A R §l^V E S. 

E Thon eft un grand «Se gros poiflôn de mer. 
Il fe trouve en abondance, dans la mer Mer L 
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(iiterrance, en Provence, en Efpagntf, & en Ita
lie. Ariftote remarque qu'il monte quelquefois 
dans ks rivières. Il eft couvert de grandes écail
les unies étroitement ks unes aux autres. Il vit 
d'algue, de glands, 8e de plufieurs plantes de mer. 
On dit qu'il eft fi cruel ,• qu'il dévore jufqu'à fes 
petits. On dit auffi qu'il voit plus clairement de 
l'œil droit que du gauche. Quelques Auteurs affu-
rent qu'il ne vit que deux ans ; cependant il eft 
bien difficile de concevoir comment ce poiffon qui 
vient quelquefois à une grandeur «Se à une grof-
fèur prodigieufè, puiffe devenir te l , feulement 
pendant- l'efpace de deux années. 

On fak le Thon dans les endroits orl on le 
pêche , afin de le confetver , «Se de le pouvoir 
tranfporter en différents lieux. Il a une chair fer
me , friable , d'un goût agréable, Se dont les fucs 
font propres par leur confiftance, à fe condenfer 
aifément dans les vuides des parties qui ont be-
foin d<? réparation. 

Les parties de ce poiffon ks plus délicates «Se 
les plus fiuculentes, font celles du bas ventre y 
néanmoins comme elles font ordinairement fort 
grafles , elles fe figent fur l'eftomac , «Se en relâ
chent «Se débilitent les fibres -. c'eft pourquoi l'on 
doit préférer pour la fanté , ks parties du Thon 
qui ne font pas fi chargées de graiffe , quoique 
ces dernières ne foient pas d'un goût fi exquis 
que les autres. 

Le Thon en Latin , Thunnus , vel Thynnus, à Etimolo* 
SWÎI», impetuose ferri -, pareeque ce poiffon dans 6"e* 
ks chaleurs de la Canicule fe jette quelquefois 
avec impetuofité fur les rivages , Se daiw les Na
vires. 

On mange en quelques endroits -, un certain Ami* 
poiflbi) appelé en Grec , «V , 8c qui n'a point 
de nom Latin. Ce poiffon reffemble au Thon en 
plufieurs chofes -, il habite dans la mer , dans ks 
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étangs, «Se dans les rivières ou il Ce plaît plus que 
par tout ailleurs. Rondelet affure que l'on en trou
ve beaucoup en Provence dans des détroits de met 
que forment plufieurs Ifles. Il vit d'algue «Se de 
poiffons ; il eft hardi «Se agile -, fa chair eft graffe,, 
tendre , agréable , d'un bon fuc , «Se nourrit peu. 

Varhe La Vache marine, ou le Lamantin eft un poif-
•mtme fon <-£ l'Amérique, d'une chair ferme, affez fem-

blable à celle du Thon , mais eftimée meilleure. 
Ce poiffon reffemble encore fi fortement au 
Bœuf pour le goût «Se la confiftance de fa chair, 
que l'on dit avoir fait manger en Efpagne , des 
morceaux de Lamantin falé, pour du Bœuf d'An
gleterre. La chair du Lamantin contient à peu» 
prés les mêmes principes que celle du Thon. El
le eft couverte en plufieurs endroits de l'épaifleur 
de quatte doits de lard , dont on larde «Se barde 
les viandes , comme nous faifons avec le lard de-
Cochon. On en mange même dans le pays, 
étant fondu , fur le pain en place de beurre*. Il ne 
fo.rancit pas fi aifément que nos graiffes. 

Pierres On trouve dans la tête du Lamantin , quatre 
•le ta. pierres qui reffemblenc affez à des o s , deux 

greffes, «Se deux petites de figure différente. Ou 
prétend qu'étant prifes intérieurement, après 
avoir été réduites en poudre, elles gueriflein les 
douleurs nephreriques , brifent la pierre du rein 
«Se de la veffie , 8c chaffent les fables qui s'arrêtent 
dans ces parties. Mais le Père du Tertre dans fon. 
Hiftoire naturelle des Antilles rapporte que leur 
ufage eft defaprouvé par quelques - uns , parec-
qu'elles agitent trop l'eftomac » Se caufent lé vo-
miffement. Cette qualité peut pourrant avoir 
quelquefois fon utilité dans les douleurs néphré
tiques , Se en avancer beaucoup la guerifon. 

Le Lamantin eft ordinairement long de quinze^ 
ou feize pieds ; il a un regard horrible, cependant 
il efi aikz 4»ux ,. «Se s'aprivojyfe quelquefois* 

IPanun. 
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Jonfton rapporte que l'on avoit nourri dans un 
cèrrain lac , pendant ving-fix ans , un Lamantin 
fi doux, quoique grand, que quand on l'appélloit 
du nom de Maton, il fortoit de fon lac , aloit aux 
maitons chercher de quoi manger, Se s'en re-
toumoit enfuite dans fon gîte , accompagné de 
de tous les petits enfins , qui chantoient autour 
de lui,-8e dont il fembloit fe réjouir. Ce même 
portoit auffi quelquefois d'un côté du lac à l'autre,, 
dix enfans que l'on lui mettoit furie dos. 

Le Lamantin vient fouvent paître une petite 
herbe qui croît au bord de la mer ; Se quand 
il en a mangé fuffifamment, il va boire dans 
les rivières : on dit qu'il fait ce repas deux foie 
par jour. Il arrive fouvent qu'il s'endort le mufle 
à demi hors de l'eau, ce qui levait appercevoir de 
loin par ks Pêcheurs qui le furprennent, Se' le 
tueur. 

Le Lamantin eft appelle Vache marine , non Ftimol*»} 
feulement pareeque fa tête" eft faite à peu prés &'e* 
comme celle du Bœuf, «Se que fa chair lui eft aflez 
femblable par le goût Se la confiftance - mais en
core pareeque ce poiffon vit d'herbes qui font fur 
la terre, comme le Bœuf ou la Vache. Sa femel
le reffemble encore à la Vache terreftre par la fi
gure «Se la fituationde fes mammelles. 

Les Efpagnols ont donné au Lamantin,le nom 
de Manati, comme qui dit-oit pourvu de mains ,, 
à caufe que fes pattes font faites comme des 
mains. 

C H A P I T R E L X X I V . 

Du Dauphin. 

CE poifîbn dort être choifî jeune, le cb«x; 
plus rendre qu'il fe pourra, «5c met 

«iiocrement gras. 
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ion- «f. 5 a chair nourrit beaucoup Se fournit 

Un aliment folide «5c durable. Son eftomac 
deflèché, réduit en poudre, & pris inté
rieurement , eft eftimé propre pour les 
maladies delaratte- «5c fon foye préparé 
de la même manière , patTe pour guérit 

. les fièvres intermittantes. 
fgeu. " Comme leDauphin eft naturellement dur, 

plus il eft avancé en âge, «5c plus fa chair 
eft folide, compacte &pefante fur l'efto
mac • quand il eft auffi trop gras, il four
nit un fuc vifqueux , groffier, 8e il fe 
digère difficilement. 

Prinei- j j c o n t j e n t beaucoup d'huile , de fel 
volatile, «5c médiocrement de phlegme. 

letem$, Il convient en temps froid, aux jeu* 
**& •& nés gens d'un bont emperament, qui 
tunem. ' font accoutumez à un grand exercice de 

corps, «5c qui digèrent facilement. 

R E M A R §^1) E S. 

LE Dauphin eft un grand poiffon de mer treî* 
agile, Se nageant avec beaucoup de vitefle. Il 

faute fort haut fuivant le rapport de plufieurs 
Auteurs , «5c il va quelquefois avec tant d'irn-
petuofité, particulièrement quand il pourfuit les 
Mulets, ou quelqu'autres poiffons pour les dé
vorer - qu'il ne peut plus fe retenir , «Se que s'*-
vançant trop avant fur la terre , il devient la 
pr-Î -e de ceux qui l'y trouvent. Rondelet remar
que que la douleur que lui caufe la piqueure de 
certains petits animaux, lui fait encore abandon
ner quelquefois la mer pour fc réfugier fur la terre. 
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Pline rapporte que dés qu'il eft fur la terre , il 
meurt ; «Se Ovide dit la même chofe par ks deux 
vers fuivants^ 

§luem p'oftquam bibulis injecitfluctus arents , 
Vhâa fimul miferum , vitaque deftituit. 

Mais l'expérience eft tout-à-fait oppofée à cef 
qu'avancent Pline , «Se Ovide. Et Rondelet, en-
tr'autres Auteurs qui difent le contraire , affuro 
qu'on a fouvent ttanfporté des Dauphins vivans,« 
de Monfpellier à Lyon. Ce poiffon a la vue» 
fine , qu'ildécouvre facilement les autres poiffons 
quelques cachez qu'ils foient. Sa voix reffemble à 
celle d'une perfonne qui Ce lamante , fuivant le 
rapport de Pline ; il vit jufqu'à trente ans ; ce qUef 
l'on a reconnu , die Ariftote , en lui Coupant la 

3ueue pour k reconnoître, «Se le jettant enfùittï 
ans l'eau. Il prend fon accroiffement en 

dix ans , 8c il eft ordinairement long de cinq 
ou fix pieds. Pline affure qu'il aime les hom
mes , qu'il n'en eft point épouvanté , qu'il va 
au-devant des vaifleaux , qu'il joue autour en. 
fautant, 8e qu'on l'adoucit par la mufique Se la 
fymphonie j il habite dans toutes fortes de mers?. 
On le trouve auflî quelquefois dans l'eau douce , 
Se même dans le N i l , où il dévore tous les poif
fons qu'il peut y attraper. 

On fait cas de la chair du Dauphin en quel-

Sues endroits , Se on la fêrt même fur ks tables 
es grands Seigneurs -, on en mange dans des 

lieux aflez éloignez de la mer, non feulement 
pareeque ce poiflon vit long-temps hors de la 
mer, comme il a déjà été dit ; mais encore par
cequ'il a une chair folide 8e compare qui f̂ë 
corrompt moins facilement que celle de la plu
part des autres poiffons. Cette chair contient des 
fucs groflîers, propres à s'épaiffir facilement dans 
les vuides des partie» folides du corps, 8e à s'y atr 
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tacher fortement; c'eft pourquoi la chair du Dau
phin nourrit beaucoup , produit un aliment foli
de «Se durable , mais ne fe digère pas aifément», 
Pour la rendre plus facile à digérer , on lapreparj"* 
de differenres manières. On la fait bouillir avec; 
differens aflaifonnemens que l'on n'y mêle pas feu
lement pour atténuer fon fuc groflîer,maïs encore 
pour relever fon goût,& pour aiguifer «Se augmen-' 
ter l'appétit. On la fait rôtir à la broche, comme 
le porc fraiSj«Se l'on fe fert pour fauce, ou d'un jus 
d'orange amere , ou d'un mélange de vinaigre, 
de fucre , Se de canelle. On la met auflî fur legris, 
& on la mange avec une fauce fèmblable à la 
précédente. D'autres la mettent en pâte, «Scia mê
lent avec beaucoup de gerofles, de poivre, de 
gingembre, Se de mufcade pour lui ôter une cer
taine odeur defagreable qu'elle a. De toutes les 
manières de la préparer, il n'y en a point que je' 
croye auffi falutaire que celle de la faire bouillir 
dans du vin , avec des herbes fortes Se odorife-^, 
rantes. La raifon en eft que toutes les autres ma
nières la deflechent trop ; Se que celle-ci bien loin." 
de la deflecher, contribue à la rendre plus humi
de , plus tendre , «Se plus facile à digérer. 

On mange avec plaifirle foye, 8e la langue du 
Dauphin , à caufe de la delicateffe de leur goût. 
Cependant on regarde communément le foye de 
ce poiffon, quoique tendre, comme un mauvais 
aliment pour la fanté : à l'égard de la langue , 
elle eft plus tendre , plus graffe , «Se eftimée plus 
falutaire que le foye. Cardan prétend que les vif-
ceres de ce poiffon ne font pas feulement recoin-
mandables par leur goût , mais encore par une 
odeur de violette qu'ils répandent. 

Le Dauphin eft appelle par quelques -uns en 
Latin Anfer marU, Se en François , Oj'e de mer , 
ou bec d'Oye , parcequ'il a le mufeau fait à peut 
prés comme le bec de l'Oye. 
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Il fe nomme en Latin , Delphinus, Se en Grec, „ . . . 

•afliAç/t, «Se/"«••«•ii', «Se s il eft peut <->«•<*" f»* H «* gies. 
o-Y *̂? Porcellus -, parcequ'il reffemble tres-
fortparfes parties internes, au Cochon} il reffem
ble auffi beaucoup à l'Homme par ces mêmes par
ties. 

Le Dauphin eft auffi appelle en François par M r̂foufn 
quelques-uns , Marfouin, Se en Latin , Marfui- Cochon 
nus, quafi maris Sus, Cochon de mer, pour les de mer. 
raifons qui ont déjà été dites. 

Le mot de Marfouin , ou de Porc marin, eft Aurre 
encore donné àun poiffon appelle , Phec&na , où P o r c ma-
Turfio que l'on dit être une efpece de Dauphin, r m aPcle4 

«Se dont les parties intérieures reffemblenr,autant phlaelJa' 
que celles du Dauphin , aux parties internes dû ouT«r-
Cbchon ; ce poiffon mérite même davantage le fio. 
nom de Porc marin que le Dauphin , dont il a 
déjà été parlé j parcequ'il eft beaucoup plus gras , 
que lui. Il eft à peu prés de la même grandeur , 
cependanr il a le corps un peu plus court «Se plus 
épais. Il reffsmble encore au Dauphin , «Se il en 
diffère en plufieurs autres chofes , dans le détail 
«lefquelles nous n'entrerons point ici , pareeque 
Cela nous meneroit trop loin , nous remarque
rons feulement que ce poiffon fe trouve dans 
toutes ks mers , «Se qu'il monte fouvent dans les 
rivières avec les marées. On en voit communé
ment dans la rivière deSeine à Rouen.On mange 
de fa chair en plufieurs endroits, elle a les mêmes 
qualitez , Se contient les mêmes principes que 
celle du Dauphin -, cependant elle n'a pas fî boii 
goût • elle eft plus indigefte , Se relâche davan
tage l'eftomac, parcequ'elle eft plus graffe & plus 
vifqueufe. 

On fait fondre fa graiffe, «Se on la mêle avec ^"'>!'" 
des plantes odoriférantes , dont elle fe charge f-u

e
ui^

at" 
de quelques parties volatiles Se exaltées.Elle eft en ^ 
cet état refolutive, anodine, «Se propre pour leshu- v'er"". 
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meurs froides ; on l'appelle communément huile 
de Marfouin. 

Le Dauphin , le Marfouin, le Thon , l'Atnia 
& le Lamantin , dont il a été parlé dans le Cha
pitre précèdent , «Se dans celui-ci, font des efpe* 
«es de poiffons cetacez. Il y en a encore d'autres 
dont on mange à la vérité , mais non pas fi 
communément, Se qui ne fervent la plupart qu'à 
de pauvres gens , peu accoutumez à vivre d'ali-
mens délicats. Nous parlerons ici de quelques-
uns de ces poiffons , non feulement parcequ'ils 
•ont toujours un certain rapport avec k Dauphin 
en qualité de poiffons cetacez, mais encore par
cequ'étant peu en ufage, «Se généralement aflez 
jnéprifez pour leur goût , ils ne méritent pas ut} 
Chapitre particulier. 

On trouve dans la mer un certain poiffon de 
la grandeur d'une petite Baleine , «Se connu par 
«ne pointe offeufe qui lui fort de la mâchoire fu-
perieure de deux ou rrois pieds de long; du refte, 
il reffemble affez par fa figure , au Thon, Ce 
poiffon eft nommé en Latin , Gladius, par rap
port à cette pointe , ou ce bec pointu, dont on 
vient de parkrjil eft encore nomme par la même 
izîConXiphias,* |.>©-, Gladius.Ce bec lui fert de 
défenfe,«Se Jovius rapporte qu'il en perce quelque
fois de gros, navires. C'eft avec ce dard qu'il tue 
les poiffons dont il fe nourrit j il mange auffi de 
l'algue , «Se il eft fort gras , excepré au commen-
cément de la canicule où il eft tourmenté par 
de petits animaux de la figure du feorpion , «Se de 
la grandeur de l'araignée , qui piquent auffi le 
Dauphin , comme il a été dit. 

La plupart des Auteurs prétendent que la chair 
de ce poiffon eft d'un mauvais fuc,difficile à digé
rer „ 8e propre à donner des n au fées. Rondelet 
ne la meprife pas tout-à-fait tant, il dit qu'elle 
eft plus blanche que celle du Thon , fort nourrif-
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fcnte, d'un goût qui n'eft point rebutant • mais 
il convient qu'elle eft coriaffe , Se Ce digère avec 
peine. Elle ne doit être mangée qu'avec beau
coup d'affaifonnemens acres , Se il eft à propos 
de boire par-deffùs de bon vin pour aider davanta
ge à fa digeftion. 

La mer ne contient aucun poiffon plus terrible CM**» &4 
que le Chien de mer appelle Carcbarias, parce- mer* 
qu'il aune gueule longue, ample, «Se garnie d'un 
grand nombre de dents fort tranchantes , fa tê
te eft grande , Se approche en figure de celle du 
Chien ; d'où apparemment lui eft venu le nom 
de Chien de mer} il eft encore nommé Lamia, 
qui vient de \a,/uà- ingluvies , gourmandife ; 
parcequ'il eft fort glouton, avalant tout fans mâ
cher, même jufqu'à des mprceaux de bois, 
pourvu qu'ils fuient gras. 11 fe jette fur tpute forte 
d'animaux, mais particulièrement fur l'homme 
qu'il regarde comme un friand morceau-, quand il 
ne peut l'avoir tout entier,il en emporte du moins 
une cuiflè ou un bras, qu'il coupe en un in
ftant avec fes dents. Il pourfuit les canots , ou 
petits batteaux des Indiens pour ks attraper , 8c 

Suand il ne peut y parvenir, il mord les rames 
e rage. On trouve fouvent dans fon eftomaç 

des bras, des cuiffes avec ks jambes 8e ks pieds, 
«Se quelquefois des moitiez d'hommes à demi di
gérez. Jenfton rapporte qu'on y avoit trouvé un 
jour un homme entier Se armé. 

Ce poiffqn nage ordinairementen pleine mer, 
mais il entre aflez fouvenr dans les embouchures 
des rivières pour y pourfuivre fa proye. Il croît 
quelquefois à une grandeur furprenante ; Se Jon
fton rapporte à cette occafîon qu'on avoit pris un 
jour un chien de mer qui pefoit prefque quatre 
mille livres. 

Comme ce poiffon eft fort gourmant ; on "'at
tire , 8e on le prend fans beaucoup de peine. Sa 
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«haireft dure «Se peu agréable, c'eft pourquoi'elle 
n'eft guère en ufage que parmi les Matelots Se les 
gens pauvres. Sa cervelle fechée, Se mife en 
poudre, eft eftimée propre pour la gravelle. 

On dir que ce font les François qui ont donné 
au Carcharias, le nom dé requiem ; Se cela, parce
qu'en dévorant les hommes , il fait chanter pour 
eux le requiem. 

V«-u ma- *-e Veau marin eft un animal amphibie , qui 
Jin, ne peut pourtant pas demeurer bien longtemps 

fur la terre , il eft grand comme un Veau, «Se lui 
reffemble en quelque chofe, d'où il a tiré fon nom» 
Il ne faut pas croire qu'il foit le petit du Laman
tin , ou de la Vache de mer; car il en diffère tout-
à-fair. Il vit de poiffons, «Se d'herbes qu'il va cher
cher fur les rivages. Quand on l'y pourfuit, il 
s'élance avec tant d"impetuofité dans la mer , 
qu'il eft impoflîbk de l'atraper; mais comme il 
a le fommeil très-profond, on k prend dans le 
temps qu'il eft endormi au Soleil fur le fable , ou 
fur les rochers. On ne fe fort point de rets pour le 
prendre , car il les ronge. 

Sa chair n'eft pas à beaucoup prés fi ferme que" 
celle du Lamantin ; au contraire, elle eft fi molle, 
fi graffe, 8e Ci fpongieufe , qu'en la preflant long
temps entre les mains , elle fe fond prefqu'entiè., 
rement.C'eft pourquoi elle faoule tres-vîte, don
ne des naufées , & produit un mauvais aliment, 
aufîîpeude gens même de la-lie du peuple en 
mangent dans les lieux où ce poiffon eft com
mun, Hipocrate vante extraordinairemént f» 
graille dans les maladies des femmes. 

ïtïmolo. L e V e a u m a r i n e f t a p p d l ( d e n L a t - n ^pkoca, 

Se en Grec , ?«V;i à ?» , loquor , je parle . parce
qu'il femble parler en mugiffant. 

Baleine. Quoique l'on n'aille pas à la pêche de la Ba
leine pour fa chair qui eft'de mauvaife odeur, Se 
très-difficile à digérer, mais pour fa graiffe dont 

fe 
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on fèfert en plufieurs Ouvrages,cependantquel
ques Ethiopiens qui font fur le bord cle la mer pro
che lePromontoire de bonne Efperance,mangenr 
de cette chair , quand ils en peuvent avoir ; à 
la vérité elle convient affez à leurs eftomacs ro
buftes , Se peu délicats, qui s'accommodent d'in-
teftins crus Se puants, Se qui les digèrent auffi-
bien que les plus tendres, «Se les plus agréables. 
Rondelet rapporte que la langue de la Baleine effc 
u'un bon goût. 

C H A P I T R E L X X V . 

Des Moucles. 

IL y a deux efpeces de Moucles ; fçavoir, Efpece-ï 
ceux de mer , «5c ceux de rivière. On Choi*.« 

doit choifir les Moucles de mer préferable-
ment aux autres, pourvu que leur chair 
foit tendre ^bien nourrie, blanche Se déli
cate. 

Elle lâche le ventre,elle nourrit peu, & Bons ey 
elle eft eftimée deflicative Se refolutive. La fet"' 
coquille de Moucle broyée fur le porphyre, 
peut être employée depuis demifcrupule, 
jufqu'à une dragme, pour arrêter les cours 
de ventre, Se pour abforber les aigres. On 
s'en fert encore pour déterger , & pour 
confùmer les cataraétes qui naiflentfur les 
yeux des Chevaux. 

Les Moucles , & principalement ceux Mauvâi-} 
de rivières, fe digerenr difficilement. Ils cffel?,J J 

produifent des humeurs lentes cV vifqueu
fes. Ils paflènt auffi pour exciter la fièvre, 
6c pour caufer des obftructions dans le bas 
ventre. T 
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princi. j ^ e s Moucles contiennent beaucoup de 

phlegme , d'huile , & médiocrement de 
fel volatile, 

téteras, Ils conviennent en tout tems, auxjeu-
jrage, se n e s p e n s bilieux , «5e à ceux qui ont un bon 
re tempe . O A >-i / / 

laœent. eftomac, pourvu qu ils en uient modère, 
ment. 

R E M A R g_*y E S. 
Moucles T Es Moucles de mer font de petits coquillages 
et met. . L , aflèz connus dans les poiffonnefies. Ils ont 

une chair tendre , délicate, «Se d'un affez bon 
goût ; ce petit poiffon nage dans une eau falée qui 
peut-être ne contribue pas peu à rendre fa chair 
•Se plus agréable, Se plus facile à digérer. Cette 
efpece de Moucle eft en ufage , prefqu'en toute 
force de pais , parmi les aliments. Pour les Mou-

Mouclcs des de rivières, ils ont une coquille ovale jau-
àc rivie- nâtre, qui contient un petit poiffon de la groflêur 
te< Se de la figure du précèdent ; ma i s plus dur, moins 

agréable au g o û t , plus cha rgé de fucs k n t s «Se vif
queux , & par confequent plus indigefte , 8e plus 
p rop re à produi re k s autres mauvais effets qui 
ont été attribuez aux Moucles en gênerai, àcaufè 
de leur fubftance vifqueufe Se gluante. 

Les Moucles rempliffent de temps en temps j 
leurs coquilles d'eau, «Se fe nourriflènt apparem
ment des parties étrangères qui fè trouvent mê
lées avec cette liqueur, qu'ils ont fait entrer dans 
leur petite maifon. Ils font environnez d'une 
moufle filamenteufe , «Se ordinairement attaches 
à des rochers , à des pierres, «Se quelquefois mê
me à des morceaux de bois. » 

. . . Le Moucle en Latin, Mufculus, ou parcequ'il 
loeie a -a ngure d un petit mufek, ou pareeque, com

me il a déjà été remarqué , il eft entourré d'une 
cfpeee de moufle appellée en Latin ; Mu fus. 
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Il y a encore plufieurs autres petits coquilla

ges de mer dont on fe fert en quelques endroits 
parmi les aliments,8c principalement furies ports 
de mer. Nous n'en parlerons point ici, parcequ'ils 
font en trop grand nombre , Se que d'ailleurs ils 
produifent à peu ptés les mêmes effets que les 
Moucles. 

CHAPITRE LXXVI. 
Des Limaçons. 

IL y a de deux fortes deLimaçons-les uns Efpecdiy 
font renfermez dans des coquilles, les 

autres font fans coquilles • ces derniers ne 
font point en ufage parmi les aliments , 
non feulement parcequ'ils ont un mauvais 
goût ; mais encore parcequ'ils font tou
jours fales, pleins de limon, Se tres-vif-
queux. Ils croiffènt beaucoup plus gros 
que les autres. Pour les Limaçons qui ont 
des coquilles , ont peut les diftinguer en 
trois claflès • fçavoir en Limaçons terres
tres , en Limaçons de rivière, Se en Lima
çons de mer. Les terreftres font les plus en 
ufage parmi les aliments ; on choifît les ci»»»** 
plus gros, Se les mieux nourris, qui ha
bitent les montagnes, 8c les lieux fecs éloi
gnez des marefts, «5c remplis d'herbes odo
riférantes. On dit auffi que les Limaçons 
«qui fe trouvent dans les vignobles, font 
préférables aux autres pour le goût. 

Les Limaçons rafraîchifTent,épaififTent Bonse?* 
les humeurs, adouciffent celles qui fontfets* 
trop acres, excitent le fommeil, & foula-, 

T*j 
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gent les phtyfîques. On en tire une eau 
par la diftillation,propre à emporter les ta
ches de la peau. 

Mauvais On peut dire en gênerai que tous les Li
maçons fe digèrent difficilement, Se qu'ils 
fe convertifTent aifément en pituite vif
queufe «5c groffiere. Cependant ces mauT 

vais inconveniens fe rencontrent particu* 
lierement dans les limaçons qui fe trou
vent dans les lieux marécageux, ou ils ne 
vivent que de limon, qui rend leur chair 
infîpide. Diofcoride fait aflèz de cas des 
Limaçons de terre «5c de mer -, mais il re
jette tout à-fait ceux de rivière. 

Prînci- Les Limaçons contiennent beaucoup 
pes" d'huile, de phlegme , «5c médiocrement 

de fel volatile. Ceux qui habitent dans 
les lieux fecs contiennent un peu moins 
de phlegme, Se un peu plus de fel vola
tile. 

i.etems, Ils conviennent en Hyver aux jeu-
Jctempf n e s g e n s ^ ' u n tempérament chaud «5c bi-
rament. lieux, «5c dont l'eftomac digère facilement. 

R E MA R G^V E S. 

L 'Ufage des Limaçons en qualité d'aliment, 
n'eft pas fort commun en France : il feroit 

autrefois beaucoup parmi ks anciens Romains 
qui les engraiffoient, fuivant le rapport de Var-
ron «Se de Pline , avec du plus pur froment, «Se 
du vin cuit, après ks avoir enfermé dans des vi
viers faits exprès- On dit qu'ils font encore au
jourd'hui affez eftimez chez les Italiens, qui les 
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âlfaifonnenf avec le vin , l'huile «Se des aromats. 

Les Limaçons abondent en fucs lents, vifqueux, 
8e capables de produire tous ks effets qui leur ont 
été attribuez. Ces fucs font moins groflîers «Se 
moins abondans dans les Limaçons qui habitent 
les lieux fecs,parcequ'ils y vivent d'aliments plus 
exaltez, & plus propres à relever le goût de leur 

.. chair, qui eft naturellement glutineufe , 8e un 
peu fade. On conçoit donc aifément, fuivant ce 
raifonnement, pourquoi parmi les Limaçons ter
reftres , ceux des montagnes font préférables aux 
autres ; «Se parmi les limaçons en gênerai, ceux 
de mer Se de rivière , ont moins de goût, Se font 
moins aifez à digérer que ceux de terre. Il y a 
encore une reflexion à faire à l'égard des Lima
çons de rivière «Se de mer, fur ce que les derniers, 
fuivant le fentiment de Diofcoride , fonr incom
parablement plus falutaires que les autres ; ce 
qui pourroit venir du fel marin qui atténue un 
peu la vifcofité de leurs humeurs , Se qui rend 
leur chair plus tendre , «Se d'un goût plus relevé. 

Tous les Limaçons contenant des fixes tres-
vifqueux Se gluans, comme il a déjà été dit, on 
doit toujours les mêler avec quantité d'aflaifon-
nemens,pour les rendre moins indigeftes, Se 
moins en état d'incommoder. Ils ne laiûent pour
tant pas quelquefois de k faire malgré cette pré
caution ; 8e c'eft à caufe de leurs mauvais effets 
que Cardan , «Se d'autres Auteurs aceufent de fo
lie ceux qui en mangent : ils difent même avoir 
obfervé que quelques perfonnes étoient mortes 
pour en avoir mangé. Si ce fait eft véritable, on 
doit étr: d'autant plus rebuté de ces aliments , que 
quoiqu'ils ayent été fort en ufage , «Se qu'ils le 
foient même encore affez dans quelques endroits, 
ils n'ont pas un goût fort attrayant ; ce qui me 
feroit croire que la fantaifîe feule les autoit mis 
en crédit parmi les gens qui en mangent même 
tncore aujourd'hui fréquemment. T iij 
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olgief- Quand l'Hyver approche, les Limaçons fe ca-
Bon fur cfiencfous la terre ; Se pour fè garantit davanta-
de""!-16 t a 8 e **e *a " g u e u r du froid , ils s'enfoncent dans 
rnaçons, I e u r coquille , «Se en bouchent l'iflùe avec une 

matière dure, blanche , «Se fèmblable à du plâtre : 
ils n'ont ni pieds , ni arrêtes , ni os ; leur coquil
le feule les foutient, Se fert d'apui à leur chair, 
Albertus dit qu'ils quitteut quelquefois leur mai
fon, & Gefnere affure que cela fe fait vers le com
mencement d'Aouft , qu'enfùite ils fe bâtiffenc 
•ne nouvelle habitation. Ils ont quatre cornes, 
deux longues Se deux courtes ;ksdeuxlonguesfont 
pofterieures. Il y a dans leurs fommitez de petits 
points noirâtres, qu'Aldrovandus prend pour des 
yeux. Les deux autres cornes font fituées antérieu
rement prefque fur le front : elles font faites de 
manière que quand on leur touche - elles fe re
tirent en arrière. Quelques-uns ont avancé que 
k s Limaçons ne vivoient que de la rotée ; mais 
cela eft faux : car on a reconnu qu'ils mangeoient 
des bourgeons, des fleurs «Se des fruits ; Se c'eft 
pour cela qu'ils habitent volontiers dans les fo
rêts , les jardins «Se les lieux meublez d'arbres , «Se 
d'autres plantes. 

Itimolo- Les Limaçons font appeliez en Latin , Cochlet, 
SIC* Se e n G r e c , KI>XMI >y **x^ •*«-» ** X*XM"> > quo^ efi* 

yu&Çui, girare, tourner , à caufe de la figure de 
leur coquille. 

Ils font nommez par Ciceron Domiportt, fan-
gttine caff& ; parcequ'ils portent avec eux leur 
maifon , «Se qu'ils n'ont point de fang. 

On leur donne encore k nom de Limax 
à limo • à caufe du limon où ils vivent ; cepen
dant k mot de limax convient plus particuliè
rement aux Limaçons fans coquilles qu'aux 
autres ; parcequ'ils habitent bien davantage dans 
k limon. 
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C H A P I T R E LXXVII . 

Des Huîtres. 

ILyaun grand nombre d'efpecesd'Hui- Eipcces. 
très , qui différent entr'elles par leur 

grandeur , leur écaille , leur couleur «5c 
leur-goût. Elles doivent être choifîes nou- choix, 
yelles, grafïés, d'une grandeur médiocre, 
tendres, humides, délicates, «5c qui ayent 
étéprifes proche des rivières • car ii eft à« 
remarquer que les Huitres aiment l'eau 
douce, qu'elles y engraiffent beaucoup, 8c 
qu'elles y deviennent très-délicates , & 
d'un tres-bon goût. Au contraire, celles 
qui fe trouvent fort éloignées des riviè
res , «5c qui manquent d'eau dojce 8c de 
limon, font dures, ameres, «5c d'une fa
veur defagreable, fuivant le rapport de 
plufieurs Auteurs. 

Les Huitres excitent le fommeil ; elles Boil« ci". 
donnent de l'appétit ; elles provoquent les ""' 
ardeurs de Venus • elles pouffent par les 
urines, «5c lâchent un peu le vencre ; elles 
nourrifïènt peu ; leur ufage eft eftimépar 
quelques-uns falutaire aux icorbutiques , 
«5c à ceux qui font attaquez de la goutte. Je 
ne conçois pas bien par quel endroit ilsles 
croyent fi convenablesàces fortes de mala
dies. L'écaillé de l'Huitre étant calcinée 
«5c pulverifée, eft aperitive, deificacive, & 
deterfive, propre pour nettoyer les dents, 

Tiiij 
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Se pour abforber les aqdes -, car elle eft al-
kaiine. 

Mauvais L'opinion commune eft que l'Huitre fe 
*ficts• digère difficilement, «5c qu'elle caufe des 

obftructions quand on en fait un ufage fré
quent. Cependant l'expérience n'eft pas 
bien d'accord avec cette opinion -.car on 
voit tous les jours des gens en manger foir 
«5c matin, «5c en affez grande quantité fans 
en êcre incommodez. On remarque même 
qu'elles paffent affez vite, &piufîeurs gens 
affluent qu'aucun aliment ne leur fortifie 
davantage l'eftomac : il eft vrai que l'Hui
tre eft un peu vifqueufe -, mais fa vifcofité 
eft corrigée par le fel qu'elle contient na
turellement , 8e qui lui fert cTàffaifonne-
'ment. Néanmoins il faut bien fe donner 
de garde d'en ufer avec un trop grand ex-
cez j car pour lors elles pourroient incom-

:moder aufîî bien que les aliments les 
meilleurs «Se les plus falutaires, parmi 
lefquels elles peuvent être mifes. 

Prind. < L'Huitre contient beaucoup d'huile, de 

phlegme, de fel effentiel. 
i-IJeTTsê « '<* ^ e P°i'f°n convient principalement en 
> tempe temps froid, aux jeunes gens bilieux Se 

fanguins. 

R E M A R g>_ V E S. 

LEs Huitres font des poiffons à coquilles qui 
naiffent dans la mer, & qui font affez connus. 

Pline «Se quelques autres Auteurs anciens rap-

ramenc. 



Des Huitres. 44.1 
portent qu'il n'y a aucune différence de fexe par
mi ces poiffons, «Se qu'ils ne fonr engendrez que 
par la pourriture d'une matière bourbeufe Se li-
moneufe, ou par l'écume qui s'attache , Se qui 
demeure long-temps autour des navires. Afluré-
ment voila une forte de génération bien extraor
dinaire. 

Les Huitres fe nourriffent d'eau Se de limon. 
Elles ont pour ennemies les Ecrevifles Se les Etoi
les de mer. Un certain Auteur remarque que 
quand l'Huitre ouvre fes écailles pour fe rafraî
chir un peu , l'Ecreviffe jette auffi-tôt une pierre 
entre deux, afin qu'elles ne fè puiffent plus fermer, 
Se qu'en fuite elle mange le poiffon qui eft dedans. 
Les Huitres fe Trouvent en diffèrens lieux;fçavoir, 

en pleine mer, dans les rivages, dans ks endroits 
pierreux , Se à l'embouchure des rivières qui fe 
vont rendre dans la mer. On dit que celles qui 
fe trouvent dans l'Océan , font plus groffes que 
celles qui fe rencontrent dans la mer Méditerra
née ; Se que fuivant les lieux diffèrens, leur gran
deur , leur couleur , Se leur faveur eft différente. 
On en voit dans quelques rivages des Indes de 
fort grandes. En Europe elles font d'une gran
deur médiocre -. la mer d'Efpagneen fournit de 
rouges ; Se en quelqu'autres endroits l'écaillé «Se la 
chair de l'Huitre font noires. Les Huitres d'An
gleterre font particulieremenr eftimées pour la 
delicateffe de leur goût. Elles font vertes ou ver-
dâtres. 

Les Romains faifoient autrefois un grand cas 
des Huitres. Elles fonr auffi fort en ufage en Fran
ce , Se en plufieurs autres endroits, où elles font 
regardées comme un mets exquis. On lesrnange 
crues ou cuites. Les cuites font plus difficiles à di
gérer que les crues ; pareeque la coefion les dur
cit , Se les prive d'un fuc falé qu'elles contien
nent naturellement, 8e qui ne contribue pas peu 
à leur digeftion dans l'eftomac. T v 
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L'Huitre contient des parties vifqueufes & 

gluantes ; qui étant portées au cerveau , excitent 
quelquefois le fommeil, en fixant en quelque 
forte le mouvement des efprits animaux. Elle 
donne de l'appétit, parcequ'elle eft abreuvée d'un 
fuc falé qui picote légèrement les fibres de l'efto
mac. Elle lâche un peu le ventre par ce même 
fuc qui caufe une petite irritation aux glandes 
inteftinaks. Enfin on prétend qu'elle eft propre 
à provoquer les ardeurs de Venus. Ce fuc donc 
nous yenons de parler, produit peut-être cet ef
fet en rendant les humeurs plus acres Se plus pi
cotantes. Peut-être auffi que le poivre que l'on 
mêle ordinairement avec les Huitres , n'y contri-

, bue pas peu. 
Itimo.o. L'Huitre en Latin , Oftreum, vel Oftrea, Jàrâ H 
* ' iVs-f** vel quafi os-sev, quod teftd velutojfeâ tcga-

tur -, parcequ'elle eft couverce d'une forte coquil
le. 

C H A P I T R E LXXVII I . 
Des Ecreviffes. 

Efpeces. "T*L y a deux efpeces d'Ecreviffes ; fçavoir, 
JLceiles de mer . «5c celles de rivière. Cha
cune de ces deux efpeces eft encore diftin-

ehoix. guée en plufieurs autres. On les doit choi
fir toutes charnues , bien nourries, ten
dres , «5c fucculentes. 

Bons ef- Leur chair nourrit beaucoup ; elle pro-
f«B« duit même un aliment affèz folide; elle 

fortifie • elle adoucit les âcretez de la poi
trine ; elle eft falutaire aux phcyfîques «5c* 
aux aftmatiques -. elle purifie le fang ; elle 
pouffe par les urines • elle déterge les ulcè
res de la gorge, étant prife en bouillon ou 
en fubftance. 
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Les Ecreviflès, <5c particulièrement cel- *£uvai( 

les de mer, fe digèrent un peu difficile
ment , 8c produifent des humeurs lentes Se 
vifqueufes. 

Elles contiennent beaucoup d'huile, de "'«net* 
fel volatile , «5c de phlegme. 

Elles conviennent en tout temps, aux Le tems, 
jeunes gens d'un tempérament chaud Se |'âse • * 
'. . . . ° *• le tempe. 
b l l i e U X . ramène. 

R E M A R §^V E S. 

LEs Ecreviffes d'eau douce font des poiffons Ecrevif-
aflèz connus, «Se fort en ufage pour leur bon fes de 

goûr. Elles fe trouvent ptefque par tout , en Eu- rivier«"«> 
rope, ou il y- a des rivières Se des lacs. Elles fe 
nourriffent d'herbes, de Grenouilles , de la chair 
«Se des excremens de diffèrens animaux : cç que 
l'on reconnoît, pareeque quand on a jerté quel
que cadavre d'animal dans l'eau , elles y accou-* 
rent en grand nombre ; 8e elles ne le quittent 
point qu'elles ne l'ayent tout-à-fait dévoré. On 
dit qu'elles peuvent vivre affez long-temps hors 
de l'eau , pourvu qu'on leur donne des herbes à 
manger. La chair des Ecreviffes de rivière con
tient un fuc huileux 8e balfamique, propre à nour
rir , à humecf er, à adoucir les âcretez de la poi
trine , Se à produire plufieurs bons effets que nous 
avons marquez. Mais comme ce fuc eft d'une 
nature lente 8e vifqueufe , ces poiffons font un 
peu difficiles à digérer : cependant ils ne k fonr 
pas tant que ks Ecreviffes de mer qui contiennent 
pour l'ordinaire un fuc encore plus groffier , «Se , 
qui à cela prés, reffemblent parfaitement en ver
tus aux Ecreviffes de rivière. 

Les Ecreviffes de mer font la plupart beaucoup Ecrevîr. 
plus groffes que celles de rivière. On en trouve r*s d s 

en Amérique d'une groflêur prodigieufe. Quel-1 1"* 
T v j 
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ques Auteurs rapportent que ces Ecreviffes font 
fort cruelles Se dangereufes, «Se qu'elles déchirent 
quelquefois les hommes en mille pièces , après 
les avoir attirez avec leurs môrdans ou pattes 
fourchues , Se difpofées en manière de tenailles. 

Sallîco* Les Sallicoques ou Chevrettes, dont l'ufage eft 
ques, en fort commun dans quelques pays , font des ef-
Chevrec peces d'Ecreviffes de mer qui n'ont pourtant pas 
*'** les pattes en tenailles comme les précédentes, 

mais droites «Se pointues. Il y en a beaucoup 
d'efpeces qui différent en grandeur & en couleur/ 
«Se qui font décrites par Jonfton , «Se par plufieurs 
autres Auteurs. Leur chaft eft d'un bon goût j 
pecforale , fortifiante «Se plus aifée à digérer 
que celle des autres Ecreviffes de mer. 

Nous ne parlerons point ici de plufieurs autres 
efpeces d'Ecreviffes, de peur de nous étendre trop. 
11 fuffît de fçavoir qu'elles ont toutes les mêmes 
vertus , Se qu'elles font fort convenables aux hec-

, tiques «Se aux phtyfiques , par des raifonsque nous 
avons déjà rapportées. On prépare ces poiffons 
de bien des fortes de manières. On en fait des 
foupes , des bouillons , & d'autres mets auffi 
agréables que falutaires. 

Quelques Auteurs affurenrque ks Ecreviffes de 
. mer en Europe, font charnues «Se fucculentes vers 
le temps de la pleine Lnne ; mais qu'à mefure 

;que la Lune décroît, elles diminuent en groflêur, 
; «Se elles perdent leur embonpoinr. Ces mêmes 
Auteurs difent auflî que dans ks Indes , la Lune 
produit un effet tout oppofé chez les, Ecreviffes : 
car quand cet aftre ne paroît point , elles font 
grofies «Se graflès ; mais elles deviennent mai
gres 8e languiffantes quand il paroît. Toutes ces 
obfèrvations méritent confirmation : j'auroismê-
me beaucoup de difpofition à les croire fauffes, 
par la reffemblance qu'elles ont à d'autres obfer-
yations fur la moelle des os , par kfquelles on a 
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voulu prouver le pouvoir de la Lune «Se qui fe 
font trouvées fauffes par l'examen ; il en fera ap
paremment de même quand on voudra exami
ner avec attention , «Se fans préjugez, les préten
dues obfervations fur les Ecreviffes. 

I 
C H A P I T R E L X X 1 X . 

Des Grenouilles. 

Ly a beaucoup d'efpeces de Grenouil- Efpece*, 
les qui différent par leur grandeur, par 

leur couleur, «5c par le lieu où elles habi
tent. Celles de mer font monftrueufes, 8c 
ne font point employées parmi les ali
ments. Les Grenouilles terreftres appel
lées en Latin , Ran& fylveftres ,font faites 
à peu prés comme les aquatiques , ex
cepté qu'elles font plus petites. On ne 
s'en fert point non plus parmi les aliments. 
Pour les Grenouilles aquatiques , on s'en1 

fert beaucoup. Elles doivent être choifies choix-
bien nourries , graffes, charnues, vertes, 
«5c qui ayent été prifes dans des eaux pures 
& limpides. 

Elles nourriiTent médiocrement ; elles J"°nS tf« 
adouci ffen t les âcretez de la poitrine -, elles 
font eftimées aperitives «5c refolutivès. 

Elles fe digèrent un peu difficilement, Mauvais 
Se elles produifent des humeurs groffie- c 

res. Quelques Auteurs affinent que leur 
ûfage trop fréquent donne mauvais vifage, 
«5c une couleur plombée ,8e qu'il caufe h» 
fièvre. 
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piind- Elles contiennent beaucoup d'huile, de 
pes' phlegme, Se de fel volatile, 
te tems, Elles conviennent en tout temps, aux 
l/tem & j e u n e s genS t>îlieUX <lui °nC U n •30n e*^°* 
i l l ï mac , & qui s'exercent beaucoup ; mais 

les vieillards «5c les pituiteux doivent s'en 
abftenir, ou en ufer fort fobrement. 

RE M A R H,V E S. 

ètenouil- T À Grenouille aquatique eft un infecfe affez 
le d'eau. J_^ c o n r m , n eft amphibie, car il habite tantôt 

fur la terre, «Se tantôt dans l'eau ; cependant il fe 
tient plus ordinairement dans l'eau, comme dans 
les rivières , dans les marais , dans les étangs & 
dans les fontaines. Il mange des mouches, des 
vers , des fanfues , des limaçons, & de toutes 
fortes d'infe&es ; il ne fait pas même de grâce à 
fon efpece, «Se l'on a trouvé des petites Grenouil
les dans la bouche Se dans f'eftomac des plus 
groffes. La Grenouille fe nourrit auflî des herbes 
qui viennent dans ks marais & dans les rivières. 
Elle nage avec beaucoup d'agilité Se de viceffe ;Se 
elle ne marche qu'en fautanr. Elle aime à être 
dans une eau affez chaude ; mais elle ne fe plaît 
pas dans l'eau froide : c'eft pourcela qu'en Eté, 
elle s'égaye, «Se fe fait bien entendre ; mais quand 
il fait bien froid, elle garde le filence. Pline rap
porte que quand elle crie avec excès, elle prono-
ftique la pluye. 

Les Grenouilles font fort en ufage parmi les 
aliments. Il paroît que Galien n'en a pas fait un 
grand cas , puifqu'en parlant d'autres aliments, 
il les a paffées fous filence. Quelques Auteurs en 
condamnent l'ufage , non feulement par rapport 
à leur manière de vivre , mais encore au lieu ou 
elles habjtent. Il eft vrai ^ue celles qui fe trouvent 
dans ks étangs «Scdans les marais, ou elles vivent, 
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de mauvais aliments, ne font pas Ci falutaires que 
celles de rivière ; mais pour ces dernières, elles 
peuvent paffer pour un affez bon aliment , du 
moins produifent-t-elks peu de mauvais effetsjfî 
ce n'eft par quelques parties lentes Se vifqueufes 
qu'elles contiennent , «Se qui les rendent un peu 
difficiles à digérer ; cependant ces mêmes parties 
rendent anffi ks grenouilles nourriffantes «Se pro
pres à adoucir l'acreté des humeurs. 

La Semence He Grenouille , appellée autre- Semence; 
ment frais de Grenouilles, «Se en Latin Sptrma Ra- °u F r a s 

narum , eft "fort employée en Médecine pour ^0^' 
'adoucir l'acreté des humeurs, pour rafraîchir Eau ' 
Se pour humecf er. On en tire par la diftillation Venus. 
une eau qui a les mêmes vertus. Cette Semence 
n'eft autre chofe qu'une matière vifqueufe , tranf-
parante, froide , . gluante 8c chargée de petits 
œufs. 

Rana, qui fignifie Grenouille, eft un mot He- Etimolo* 
breu, qui veut dire en cette langue, crier , parce- gre. 
que cet animal crie dans l'eau. 

C H A P I T R E L X X X . 
De la Tortue. 

IL y a de plufieurs fortes de Tortues par Efpe<-«*.T 
rapport aux lieux où elles habitent. Les 

unes fe trouvent fur la terre, & font appel
lées Tortues terreftres ,- les autres fe trou
vent dans la mer, les autres dans l'eau dou
ce, «5c les autres dans les lieux bourbeux. 
La plupart font amphibies, c'eft-à-dire , 
qu'elles vivent fur la terre , «5c dans l'eau. 
On en voit de différentes grandeurs, com
me nous le dirons dans la fuite. Elles doi- choix, 
vent être toutes choifies affez groffes, bien 
nourries, d'une chair tendre Se fucculente. 
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Bons ef. L a chair de la Tortue nourrit beaucoup; 

elle fournit un aliment folide «5c durable» 
ellereftaure ; elle eft pectorale, «5c conve
nable aux phtyfiques 8c aux heétiques. On 
fait avec la chair de la Tortue, un fyrop. 
très excellent pour adoucir les âcretez de 
la poitrine, «5c pour rétablir les perfonnes 
maigres «Se atténuées. 

Mauvais La chair de la Tortue eft un peu dure «5c 
c ets* difficile à digerer.Elle produit des humeurs 

groflieres • Se elle rend les perfonnes qui 
en ufent fréquemment, lâches «5c pefantes. 

Elle contient beaucoup d'huile «5c de fel 
volatile «5c médiocrement de phlegme. 

Elle convient en tout temps, aux jeu
nes gens d'un tempérament chaud «5c bi
lieux , qui s'exercent beaucoup, «5c qui ont 
un bon eftomac. 

R E M A R ^ V E S . 

L A Tortue eft un animal couvert d'une belle 
écaille, ferme , large, folide , voûtée , faite 

en écuffon , Se marbrée de différentes couleurs 
obfcures. Cet animal eft fort laid , Se il reffemble 
beaucoup à un Laifard. 

[Tortue La Tortue terreftre fe trouve fur ks montagnes, 
-iiicitre. dans les forêts, dans les bois, dans les champs", 

«Se dans les jardins. Elle vir de fruits, d'herbes, «Se 
de ce qu'elle trouve fur la terre ; elle mange auffi 
des vers, des limaçons, 8e d'autres-infêcf es. On 
la peut nourrir dans la maifon avec du fon 8e de 
la farine. Elle fe cache en Hyver dans les caver
nes , comme les Serpens Se les Laifards ; Se elle y 
paffe même quelquefois toute cette faifon fans 

Princi
pes 

Le tems 
l'âge Se 
le te npe 
l a î i . e . i t 
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manger ; comme font plufieurs" autres animaux. 
Elle vit long-temps ? Se quelques Auteurs affu-
rent qu'elle n'eft point amphibie comme les Tor
tues aquatiques. Elle marche fort lentement. El
le a une antipatie naturelle pour i'Aigle , paree
que cet oifeau fe jette quelquefois fur elle , «Se 
l'emporte en l'air pour la manger. Ariftote die 
qu'elle fe bat avec les Serpens Se les Vipères, 
mais qu'elle fe munit toujouts auparavanr d'une 
petite plante nommée en Latin Cunila , Se 
en îrançois, Sarietre ; afin de fe guérir par fon 
moyen de la morfure de ces animaux. 

Pline rapporte que cette efpece de Tortue Ce 
trouve en abondance dans les deferts d'Afrique.*" 
Elle eft fort employée dans les Indes parmi les 
aliments. Quelques Auteurs en recommandent 
l'ufage dans ks mois d'Aouft, Se de Septembre* 
parcequ'elle eft ordinairement plus grafle , & 
mieux nourrie dans le temps de la moiffon qu'en 
tout autre. 

La Tortue de mer ne demeure pas toujours Tortue 
dans l'eau ; elle vient fur la terre, où elle s'en- de mer, 
dort quelquefois.de même que les Veaux marins ; 
mais fi elle y reftoit trop de temps, elle mour-
roir. Sa gueule eft fi forte 8e fi robufte , qu'elle 
rompt Se brife d'un feul coup les bâtons les plus 
durs. Elle fe nourrit dans la mer , de poiffons Se 
de coquillages, Se fur la terre , de plantes qu'el
le y trouve. On dit que quand on lui a coupé la 
tête, elle demeure encore quelque remps vivante, 
«Se que cette tête coupée mord avec beaucoup de 

^forcece qu'elle peut attraper. Pline rapporte qu'il 
y a dans ks Indes des Tortues de mer fi groffes 
8e fi ampks, que chacunes de leurs écailles font 
affez grandes pour couvrir de petites maifons , Se 
pour faire des barques , avec lefquelles les habi
tans de ces lieux navigent entre les Ifles de la mes 
Rouge. 

http://quelquefois.de
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Tonues Les Tortues d'eau douce, Se celles qui habitent 
qui habi- û a n s j e s ijguj. bourbeux , peuvent être mifes en-»-
l'eau anS Cetable. En effet, elles ne différent gueres entr'el-
douce, Se les qu'en ce que les premières fe trouvent dans 
dans les des eaux limpides, comme dans les rivières Se les 
k x lacs ; Se les fécondes dans des lieux fangeux «Se 
beux' marécageux, Se dans les eaux dormantes de ces 

foffez qui entourent ordinairement les Villes Se 
les Châteaux; cependant elles fe rencontrent auf
fi quelquefois dans les rivières, principalement 
vers le Printemps. Ces deux efpeces de Tortues 
fe nourriflênt d'herbes , «Se d'infe<ftes aquatiques. 
Elles font amphibies ;mais elles habitent plus 
fréquemment dans l'eau que fur la terre. On dit 
qu'elles peuvent vivre affez long-temps fans ali
ment. 

La chair des Tortues eft d'un goût affez agréa
ble , «Se reffemblant à celui du Bœuf. Il eft éton
nant que Galien, «Se plufieurs autres Auteurs qui 
ont parlé des aliments, n'ayent fait aucune men
tion des Tortues ; car il eft certain qu'on s'en fert 

beaucoup en plufieurs endroits : feroit-ce que 
la laideur de cet animal leur auroit donné une ef
pece d'horreur «Se d'averfion pou/ lui . En effet, il 
reffemble par la tête «Se par la queue à un Serpent, 
«Se par les pieds à un Lézard ; ce* qui n'empêche 
pourtant point que l'on ne l'employé en Europe 
parmi les aliments. Les Tortues qui paroiffent 
être ks moins convenables pour la fanté , font 
celles qui habitent dans les lieux bourbeux Se fan
geux,à caufê des alimens fales Se groflîers dont el
les fe nourriffenr; cependant cette circonftance ne, 
doit pas les faire absolument rejetter,puifque l'on 
remarque que plufieurs poiffons qui vivent com
me ces Tortues dans des endroits fales Se bour
beux, font néanmoins des aliments affez bons 
8e affez falutaires. 

La chair de la Tortue nourrit beaucoup , «Se 
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produit un aliment folide<Sc durable, parcequ'elle 
contient un fuc groffier qui fecondenfe aifément 
dans les veficules des fibres des parties , Se qui s'y 
attache Se s'y colle de manière qu'il ne s'en feparé 
enfuite que difficilement. C'eft encore par rapporc 
à ce fuc chargé de parties huileufes , balfamiques 
Se embarraffantes, que cette même chair eft pro
pre pour adoucir les âcretez de la poitrine, Se 
convenable aux he&iques Se aux phtyfiques : Ce
pendant comme elle eft maffive «Se vifqueufe , el
le fè digère avec peine ; c'eft pourquoi avant que 
de la manger . on la doit faire bien bouillir ,8e la 
mêler avec quelques aflaifonnements qui aident à 
fa digeftion dans l'eftomac. 

Cardan , L. 9. en parlant des Tortues, affure 
que la chair de celles d'Afrique mangée avec du 
pain pendant fept jours confècutifs, eft un reme-
deexcellent contre la ladrerie. Cet Auteur tâche 
d'en donner une raifon ; mais je crois qu'avant 
qae de s'embarraffer à expliquer ce fait, il faudroit 
fçavoir s'il eft bien véritable. 

Le Sang de la Tortue deffeché, eft eftimé pro- ^ r S « 
»./ -i r ^ 1 - r .« Tortue, 

p*repour 1 epikpfie. On en peut donner jufqua Dofe 

une dragme. 
On retire de la Tortue en quelques pays une Huiler 

huile jaune, propre pour brûler. 
La Tortue en Latin , Teftudo , à tefta , écail- E'imol'>-i 

le , pareeque cet animal eft couvert d'une écaille. s 'c s ' 
Quelques-uns l'appellent,Tardigrada, parcequ'el
le fe remue lentement. Elle fe nomme encore en 
Grec, <?8Ô»KOÇ » id eft, Domiporta, parcequ'elle por
te avec elle fa maifon. 

C H A P I T R E L X X X I . 
Du Caftor. 

LE Caftor doit être choifi jeune le plus choix,' 
tendre qu'il Ce pourra , <5c médiocre

ment gras. 
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Sonsef- il nourrit beaucoup ,«5c fournit lin ali

ment folide & durable. 
Mauvais Sa chair eft naturellement dure Se diffu. 
effets. c j j e ^ djgefer ; elle produit des humeurs 

lentes, vifqueufes 8c groffieres -, «5c com
me elle eft toujours affez graffe, elle relâ
che <5c débilite l'eftomac , «Se donne du dé
goût pour les aliments. 

princi- Elle contient beaucoup d'huile «5c de 
P-s* fel volatile, «5c médiocrement de phlegme. 
tetems, Elle convient en tout temps, aux jeu-

>& nés gens d'un bon tempérament, «5c qui 
Ont auflî un bon eltomac. 

l'Age 
le te m 
rament, 

Ë. E MA R §l_V E S. 

L E Caftor eft un animal amphibie, car il ha
bite tantôt fur la terre , «Se tantôt dans l'eaii; 

fa tête reffemble à celle d'un rat de montagne , 
fon corps eft court «Se mafllf ; il a plus de rapqrt 
à un cochon qu'à tout autre animal par fes par
ties internes; fes dents font grandes, fortes, «Se 
aiguës 5 ce font fes armes ou fes défenfes. Pline 
aflûre que fa morfure eft terrible ; qu'il coupe les 
arbres qui font autour des rivières, comme on 
pourroit faire aveck fer le plus tranchant ; «Se 
que quand une fois il a attrapé avec fes dents 
quelque partie de l'homme, il ne la quitte point1, 
qu'il n'en ait rompu les os. Il eft féroce , 
colère 8e très difficile à apprivoifer; il a quatre 
pâtes les deux de devant reffemblent un peu 
a celles du fînge ; on dit auflî qu'il s'en fert com
me lui à porter à fa gueule les aliments ; fes pâ
tes de derrière font faites comme celles de l'oye, 
& elles lui fervent particulièrement à nager; fa 
peau eft couverte de poil fort doux au toucher, 
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&- dont on fait des chapeaux. Sa queue eft fans 
poil , polie en deflous, rude en deffus, «Se il fern-
bk qu'elle ait des écailles pareilles à celles des 

S'oiflbns. C'eft par la que'de que l'on prend fans 
anger le Caftor ; car il ne peut fe tourner pour 

mordre celui qui le tient; il fe nourrit fur terre 
de fruits, de feuilles, «Se particulièrement d'écor-
ce de faule qu'il aime beaucoup à caufe' d'une 
petite amertume qu'elle a. C'eû pour cela dit-on, 
que la chair du Caftor a auffi une petite amer
tume. Quand il eft dans les rivières il mange 
des ecreviffes «Se d'autres poiffons qu'il peut at
traper. 

Les Caftors fe trouvent en diffèrens endroits ; 
on en voit en France le long du Rhône, de Li-
fere, de l'Oife; mais ils font bien plus frequens 
en Allemagne ,en Pologne , «Se en Canadas. Ils 
Ce plaifent au bord dès grandes rivières , «Se ils 
s'y font avec leurs pattes de devant des creux où 
ils fê cachent, «Se où ils font à l'abri des eaux , «Se 
des animaux plus forts qu'eux. Rondelet dit qu'ils 
forment ces petites maifons avec des morceaux 
de bois qu'ils ont coupez eux-mêmesr8e agencez 
fi artiftement que, quoique les rivières augmen
tent pu diminuent confiderablement, la partie 
antérieure de leur corps peut'être à fec,tandis que 
la poftefieure avec la queue eft dans l'eau. Le 
même Auteur dit encore pour rendre raifon de 
cette fituàtion du caftor ; que la queue de cet ani
mal étant hors de l'eau, fe deffeche, devient dure, 
roide , Se obéit fi peu, qu'il a en cet état beau
coup de peine à jetter au dehors fes excremensj 
•3eplus comme il vit d'aliments fecs tels que font 
les branches Se écorces des arbres, il feroir con
tinuellement conftipé fi fa partie d'en bas n'é-
toit pas auffi fouvent dans l'eau, qu'elle y eft. 
* La chair du Caftor eft en ufage en quelques 
frais ; celle de la partie fuperieure de cet animal 
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eft dure, «Se a même un goût defagreable ; mai* 
celle d'en bas eft meilleure plus tendre Se plus 
eftimée ; fa queue eftfervie fur les meilleures ta
bles , particulièrement en Carême où il eft per
mis d'en manger. 

La chair du Caftor contient des fucs groflîers, 
& propres par leur confiftance à nourrir puif-" 
famment Se à fournir aux parties folides un ali
ment qui ne fe diflîpe pas aifément. Comme 
ces fucs rendent auffi la chair du caftor diffici
le à digérer , Se capable de produire ks autres 
mauvais effets dont il a été parlé, elle doit tou
jours eftre mangée avec des aflaifonnemens char
gez de parties volatiles , «Se qui aident à fa di
geftion dans l'eftomac 

Le Caftor à vers les aînés deux tumeurs, qui 
leifemblent à des tefticules, mais qui n'en font 
pourtant point. Elles font plus ou moins grofTes 
félon la grandeur de l 'animal} ces tumeurs ne 
font autre chofè que des veffies membraneufes 
remplies d'une matière molle, appellée commu
nément caftoreum. On lie ces veffies par leur cou, 
& on les pend dans une cheminée pour les y laif-
fer jufqu'à ce qu'elles foient bien deffecjjf es «Se ren-
durcies,«Sc qu'elles ayent extérieurement une cou
leur brune ; Ci on ks ouvre alors, on y trouve 1% 
matière dont on vient de parler , dure , caffante , 
brune , entrelaffée de membranes fort déliées «Se 
d'une odeur forte Se pénétrante. Cette matière 
eft en cet état fort employée en médecine elle 
fortifie le cerveau , abaiffe les vapeurs, atténue 
les humeurs groffieres , 8e les chaffe par la tranfV 
piration. On s'en fert dans l'épHepfie , la paraIi-< 
fie, l'apoplexie, la furdité,Se dans plufieurs au
tres cas pareils. 

Caftor vient de ytçit> ventre , parcequ'il eft 
prefque tout ventre ; en effet la plus grande pà« 
lie de fon corps, eft employée en ventre. 
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Ifidore «Se quelques autres, ont crû que ks deux 

tumeurs dont il a été parlé ci-deflus , étoient les 
tefticules du Caftor ; «Se que cet animal connoif-
fant que ces prétendus tefticules étoient propres 
dans les remèdes, fe les arrachoit au plutôt , dés 
qu'il voyoit venir les Çhafleurs. Sur ce principe , 
ou plutôt fur cette fable , ils ont fait venir le mot 
de Caftor, de caftrare , châtrer; mais cette fable 
Se l'ethnologie à qui elle a donné naiffance, n'ont 
gasbefoin d'être refutées. 

Le Caftor fuivant Varr'on eft apellé en Latin, Etimote 
liber, défibra . qui fignifioit parmi les anciens gie. 
une extrémité , pareeque cet animal habite or
dinairement à l'extrémité ou au bord des riviè
res. D'autres font venir le mot de fiber, de <$<£&{, 
qui veut dire mou , parcequ'il a des poils très 
mous ; «Se dont on fait d'excellents chapeaux, qui 
font auffi mous qu'une étofe de foye. 

Enfin le Caftor eft nommé en Latin, Canit 
T-onticus, parcequ'il fe trouve en grande quantité 
autour des rivières de Pont, 

LeLoutre a trop de raportavec le Caftor pour loutre^ 
en faire un chapitre parriculier. C'eft un animal 
à quatre pieds, «Se amphibie; fa tête reffemble un 
peu à celle du chien, fes oreilles font faites com
me celles du Caftor ; fon corps eft plus long 8ç 
plus menu que lui ; fa queue eft oblongue, poin
tue, Se garnie de poils ; fa peau eft moins épaif-
fe que celle du Caftor elle eft couverte de 
poils courts,8c qui ont une couleur de Châtaigne; 
Se dont on fait des Chapeaux, auffi-bieri qu'avec 
ceux duCaftor.Ses dents reflemblent à celles d'un 
chien de chaffe. Sa morfure eft auffi terrible que 
celle du Caftor, Se ce qui a efté dit de l'un par 
rapport à cet effet, convient parfaitement à l'au-

On trouve des Loutres en Europe, mais ils 
font bien plus fréquents en Canadas. Ils habitent, 
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proche des lacs «Se dés rivières , dans des cavernes 
qu'ils fs font faites. Ils ruinent les rivières par la 
quantité de poiffons dont ils les privent En effet, 
non feulement ils dévorent avec une avidité ex
traordinaire tous les poiffons qu'ils y peuvent at
traper, jufqu'à ce qu'ils en foient tout-à-fait rem
plis; mais ils en emportent encore avec eux dans 
kurs cavernes. Or comme ces poiffons, ou font 
déjà morts avant que d'y arriver, ou meurent peu 
de temps après ; ils y pourriffent bien-tôt, & y 
caufenr une infection «Se une puanteur infuppor. 
table, donr le Loutre fe reffenr dautant plus qu'il 
vit de ces mêmes poiffons corrompus; c'eft pour
quoi fa chair eft pju en ufage dans les aliments, fi 
ce n'eft parmi de tres-pauvres geiis , qui n'ont 
pas le moyen d'acheter de meilleures viandes, Se 
qui font pour l'ordinaire peu délicats : cette chair 
abonde en parties lentes , vifqueufes, groffieres 
Se propres à produire des humeurs de même na
ture. Enfin elle eft de beaucoup inférieure à celle 
du Caftor pour le goût ; & même pour la fanté; 
car elle eft encore plus difficile à digérer. On en 
fait fi peu de cas en plufieurs endroits, que les 
Chaffeurs après avoir dépouillé le Loutre, le jet
tent enfuite à la voirie , comme nous faifons les 
chiens, ou d'autres animaux dont nous ne man
geons point. 

On dit que k Loutre s'apprivoife aifément, «Se 
que quand il"a été inftruic, il fe jette dans l'eau 
dés qu'on lui a fait un certain fignal, il y pour-
fuit les poiffons, «Se il les oblige a Ce réfugier en 
grande quantité dans des rets que l'on y a tendus 
tout exprés. 

Ëtîmolo- Le Loutre eft appelle en Latin , Lutra , qui 
gic. vient , fuivant quelques-uns de MU* . folvere , 

rompre Se brifer ; pareeque le Loutre rompt avec 
fes dens , les racines «Se même ks rrpnçs dee ar
bres qui fe trouvent fur k bord des rivières. Il 

mange 
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mange auffi les fruits Se ks écorces de ces mê
mes arbres, comme fait le Caftor. 

D'autres font venir le mot Lutra, de ^<v, la-
vare, laver ; d'où eft venu a.urtî le mot Grec , 
jinif o» balneum , bain ; car quand le Loutre va à 
la chaffe des poiffons, il eft neceffairement obligé 
de fe laver , 8e de fe plonger dans l'eau. 

Enfin le Loutre eft appelle , Canis fluviatilis, 
parcequ'il reffemble en quelque chofe au chien , 
«fe qu'il eft fouvent dans ks rivières. 

CHAPITRE LXXXII. 
Des Vipères, 

IL faut choifir les Vipères, groffes, bien Choix. 
nourries, vigoureufes,fort agiles qui 

ne foient point pleines , «5c qui ayent été 
amaffées au Printemps <5c en Automne; car 
elles font alors plus graffes, <5e d'un meil
leur goût, «Seelles ont aufli plus de vertu. 

La chair de la vipère mangée entière ou Bons « 
prjfe en bouillon, ou en gelée, nourrit peu,fas-

purifie le fang, refifte au venin, excite une 
tranfpiration plus libre , pouffe par les 
urines. Elle produit de bons effets dans 
les fièvres malignes <5c inrermittantes- dans 
la petite vérole * la pefte, la ladrerie, le 
fcoibut, «5c la gale. Cardan prétend que la 
grolTe vérole fe guérie parfaitement en 
mangeant long temps de la chair de vipè
re , «5c Pline rapporte qu'Antoine Mufa 
Médecin d'Augnfte, gueiiffbit en peu de 
temps des ulcères tenus p»ur incurables, 
en les ouvrant, «Se fefant manger des Vipe-
peres au malade. V 
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Bezoard Le foye Se lé cœur de la Vipère étant Ce-
animai, chez«5c pulverifez, font appeliez Bezoard 

animal. Ils reffemblent parfaitement en 
vercu à la chair de la Vipère- cependant ils 
agiffènt encore avec plus de force • on en 
donne depuis cinq ou fix grains jufqu'à 
trente-cinq ou quarante. Le fiel de la Vi
père excite les fueurs : on en donne deux ou 
trois gouttes- ce même fiel extérieurement 
appliqué,déterge, réfout «5c paffe pour em
porter les cataractes des yeux. On fait 
Fondre la graiffe qui fe trouve parmi les 
entrailles de la Vipère, puis on la coule 
pour la feparer de fes membranes ; cette 
graiffê ainfi préparée eft fort claire -, elle eft 
employée en quelques pays, pour les fiè
vres , «5c pour la petite vérole : on en don
ne depuis une goutte jufquà fix dans quel
que liqueur appropriée. Cette graiffè en
tre aufll dans des emplâtres, & dans des 
onguents refolutifs. 

iwîuvâis L'ufage trop fréquent de la chair de 
«ff«"i Vipère, échauffe beaucoup , fubtilife trop 

les humeurs, «5c maigrit. 
Prînei- --'a Vipère contient en toutes fes par
tes, ties une fort grande quantité de fel vola

tile, beaucoup d'huile , & médiocrement 
de phlegme. 

te tems. Elle convient en tout temps Se dans 
^"ge»& tous les âges, aux perfonnes dont les hu-
ramem. meurs font groflieres, vifqueufes, «5c im-
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pures ; & dans lefquelles la tranfpiration, 
ne paroît pas fe faire librement. 

R E M A R §l^V E S. 

L A Vipère eft une efpece de ferpent, elle eft 
ordinairement longue, comme le bras , «Se 

grofle de deux pouces ; elle ne croît jamais tant 
jue les Serpens, quoiqu'elle leur reffemble par 
a figure extérieure ; fes gencives fonr garnies 

de petites dents comme celles des autres Serpensj 
mais outre ces petites dents , elle en a à chaque 
côté des machoïreSjUne longue, tranchante,four-
chue quinefe trouve point dans les Serpens, Se 
dont il fera parlédans la fuite. Les Vipères diffé
rent encore des Serpens, en ce qu'étant prifes par 
la queue, elles ne peuvent fe plier comme eux 
pour venir faire des circonvolutions au bras ; & 
cela, à caufe de la différence connexion de leurs 
vertèbres. 

La Vipère habite les lieux rudes Se pierreux i 
on en rrouve une grande quantité en Dauphiné , 
«Se en Poitou. Quand elle eft en liberté , elle man
ge des Grenouilles, des vers, des rats, «Se d'au
tres infecfes ; mais quand elle eft renfermée on 
la peut garder un Eté entier fans lui donner au
cune chofe à manger . on lui laiffe feulement de 
l'air par de petits trous ; «Se cela fuffit pour la faire 
vivre , apparemment pareeque les pores de fit 
peau étant fort refferrez , elle fait une très-petite 
diffipation. Nous avons déjà expliqué ce Phéno
mène dans notre difeours préliminaire fur les 
alimens en gênerai. 

La morfure de la Vipère eft plus dangereufê 

3ue celle des autres Serpens, à caufe de fes deux 
ents longues:Sans m'embawraffer ici dans la dif-

euffion des diffèrens fentimens fur la nature «Se le 
fiege du venin que cet animal élance dans la 
partie mordue, je vais feulement propofer ici lç 
mien. "S ll 
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sUzc d*-- Le venin delà Vipère confifte en un fuc jaan«*9 
v«rnm de fikié , 8e contenu dans un fac glanduleux qui fe 
kViperr. t r o u y e derrière la tête de cet animal. Ce fac eft 

recouvert des mufcles qui remuent les os, dans 
lefquels font enchaffez les deux grandes dents de 
la Vipère ; Se ces dents ont une ouverture à leur 
bafe , qui eft l'entrée d'un canal tranché à fon 
extrémité comme une plume à écrire de la pre
mière coupe. Quand les mufcles de ces deux os 
viennent à s'acourcir, ils preffent le fac , Se forcent 
la liqueur à en fortir par deux canaux excrétoires 
qui aboutiffent dans les deux gencives des gran
des dents ; ces gencives forment chacune un fac, 
ou une poche membraneufe qui s'applique pour 
lors très-immédiatement à la convexité de i» 
dent ; ce qui fait que la liqueur jaune nepouvant 
fortir par la gencive,eft contrainte de palier par le 
canal de la dent ; Se afin que ce fuc jaune .entre 
dans la playe que fait la dent il faut que la dent 
s'enfonce jufqu'au-delà de la coupure dont il a 
é:é. parlé ; car fi elle ne penetroit qu'à la moitié 
de cette coupure; le fuc jaune s'épancheroit fur 
la peau , Se par confequent ne feroit point 
fon impreflîon au dedans. 

A l'égard de la nature particulière du fuc jaunej 
les effets qu'il produit après la morfure, 8e ks re
mèdes qu'on employé pour empêcher fon action 
fur k fang, prouvent fuffifament qu'il abonde en 
parti.-s acides. En effet, les accidents du malade 
marquent une coagulation dans ks liqueurs du 
corps , à peu prés femblableàcelkqueproduiroic 
une liqueur acide qu'on auroit infinuée dans un 
vaifïeau fanguin ; Se les plus puiflans remèdes 
coitre ce venin , font les fels volatiles alualis ti
rez des animaux , qui de l'aveu Se de la cpnnoif-
fance de tout le monde, ont une vertu fînguliere 
pjiir détruire & abforber les aigres vicieux du 

-iàng, Se pour k rétablir dans fa première fluiilitç. 
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Le fuc jaune dont on vient de parler, n'a pas 

l»efoin d'être élancé par la Vipère même , pour 
donner l'a mort. Si par curiofité on en verfe dans 
une playe légère de quelqu'animal, elle en de -
vient bien-tôt mortelle ; preuve incontefhble que 
c'eft,le fuc jaune qui fait k venin de la Vipère ; & 
quoique M. Charas contefte cette expérience , 
elle n'en eft pas moins véritable pour cela. 

Quand la Vipère eft irritée , elle ne lance pas 
feulement fon fuc jaune , mais elle darde encore 
Une langue qui paroît en fortant comme un petit 
brandon de feu , à caufe d'une très-grande quan
tité de parties fubtiles «Se enflammées qui s'en 
échapent alors. Ces parties ne contribuent peut-
être pas peu à rendre les accidens de la morfurs 
de la Vipère plus confîderables; foit que fe mêlant 
au fuc jaune , elles le rendent plus vif 8e plus ac
tif; foit que par elles-mêmes, elles foient capa
bles d'augmenter la coagulation du fang : & ce 
font apparemment des particules de même nature 
élancées avec impetuofité de la langue ou du 
autres parties de la bouche de plufieurs animaux 
irrités,qui rendent quelquefois leur morfure fî dan-
gereufe,que fi l'on n'y apporte un prompt fecours, 
elle donne la mort ; comme il a été reconnu 
par plufieurs obfervations curieufes fur des morfu-
res d'hommes , de chat, de belette, de loup, d* 
chien , de cheval, Sec 

Quoique les Vipères foient fouvent mortelles 
parle venin qu'elles élancent en mordant . il ne 
faut pas croire pour cela'qu'étant mangées, elles 
produifent jamais aucun des mauvais effets de 
leur morfure ; il y a même eu des gens qui ont 
avalé du fuc jaune , fans en être incommodez. 
Ce qui ne paroîtra point du tout étonnant, quand 
on confîdcrera que le fuc jaune pris par la bouche, 
fe mêle a la falive, aux aliments contenus dans 
l'eftomac , «Se aux différentes humeurs qu'ilren-

V i i j 
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contre dans fon chemin, avant que de parvenir 
au fang; de forte qu'y étant enfin parvenu,il eft fi 
étendu «Se fi affoibli, qu'il ne fait qu'une tres-le-
gere impreflîon furie fang ; mais parla morfuie, 
ce même fuc eft porté immédiatement dans le 
fang , fans avoir rien perdu de fa force ; «Se par 
confequent, il doit produire des effets bien diffè
rens ; de même qu'il arrive quand on verfe dans 
la veine d'un animal, une liqueur un peu acide ; 
car quelque remps après , il tombe en convul-
fion , Se meurt ; ce qui ne feroit point arrivé fi 
on lui avoit fait avaler une égale quantité de la 
liqueur acide , ou même une quantité beaucoup 
plus confiderable. J'ajouterai encore ici une ex
périence, pour prouver que tout ce qui vient des 
Vipères dans le temps qu'elles font dans leur plus1 

grande colère, étant pris par la bouche , ne peut 
jamais produire aucun effet de poifon. Si l'on met 
des Vipères vivantes dans une grande cucurbite 
de grès, «Se qu'après avoir adapté par-deffus un 
chapiteau avec fon recipient,& avoir bien luté les 
jointures, on les faffe diftilkr au bain marie : dés 
qu'elles fè fentent échauffées , elles s'agitent avec 
une violence terrible 8e elles font dans toute la 
fureur dont elles font capables. Il s'en exhale pout 
lors dans le récipient une humidité chargée de fels 
volatiles, Se qui étant prife intérieurement, ne 
produit d'autres mauvais effets , que d'exciter une 
tranfpiration plus libre Se plus abondante, com
me font tous les fels volatiles. 

Les Anciens s'imaginant que le venin de la 
Vipère étoit répandu par tout fon corps, la fla-
gelloient dans une baflîne chaude , Se croyoient 
par-làchaffer ce venin aux deux extremitez qu'ils 
coupoient enfuite ; mais la fauffeté de ce fenti
ment, «Se l'inutilité de cette ptécaution, fe recon-
noiffent affez , par ce qui a été dit, Se par l'expé
rience journalière de plufieurs perfonnes qui man-
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gent impunément des Vipères , non flagellées , 
Se avec leur tête «Se leur queue fans en reffentir 
d'incommodité. 

Quand on veut employer la Vipère dans les 
aliments, on la fépare de fa peau «Se de fës en
trailles; quelques-uns lui coupent auffi la queue 
«Se la tête , non pas dans la vue du venin , mais 
pareeque ces parties font moins propres à man
ger,moins fucculentes,plus dures,«Se moins agréa
bles au goût que les autres. 

La Vipère non feulement contient, une grande 
quantité de fel volatile , mais encore ce tel fur-
pafle en force Se en activité , tous les fels volati
les des autres animaux ; c'eft particulièrement à 
ce fel qu'on doit attribuer les effets de la chair de 
Vipère. En effet, c'eft lui qui, atténuant les par
ties groffieres du fang , Se ks pouffant au dehors , 
ou par la voye des urinçs, ou par celle de la tranf-
piration , purifie cette liqueur, la rétablit dans fà 
première fluidité, Se rend la chair ou il eft conte
nu , propre aux maladies qui ont été marquées 
ci-detfus. Nous dirons feulement ici à l'occafion 
de la groffe vérole où Cardan prétend qu'elle 
eft fort efficace , que fi elle produit cet effet, ce 
ne peut être qu'en un très long-temps ; après quoi 
la guerifon en pourroit être encore un peu fufpe-
â e Se fujette à caution. Il me paraît donc plus à 
propos pour guérir cette maladie , d'avoir tout 
d'un coup recours au mercure qui agira cerraine-
ment plus vîte , Se plus fûrement .que toutes ks 
Vipères du monde. 

La Vipère nourrit peu, apparemment parce
qu'elle contient une quantité fort confiderable de 
parties fubtiles Se exaltées, qui rendent fes fucs 
peu propres à fe condenfer dans les vuides des 
parties folides, 8e à. y aquerir le degré de confif
tance neceffaire pour nourrir. On remarque 
même que quand on ufe trop fréquemment de 

Y iiij 
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la chair de vipère, elle échauffe beaucoup, «Se mai
grit ; parcequefes fels volatiles caufent alors danj 
la maffe du fang une agitationexceflîve, «Se atté
nuent Se raréfient fi fort ks parties balfamiques «Si 
nourriflieres de cette liqueur, qu'elles deviennent 
enfuite incapables par leur trop grande fubtilitc, 
de pafler dans la fubftance des parties folides pour 
les nourrir. 

, • , , La Vipère eft ainfi appellée fuivant quelques-
uns , à vi, Se parère , comme qui diroic animal ' 
engendré avec peine «Se douleur; pareeque les An
ciens , fur le rapport de Pline, «Se de plufieurs 
Poètes, ont crû fauflement que la vipère femelle 
dans-le plaifîr de l'accouplement, mangeoit la 
tête de fon mâle , «Se que fes petits, pour vanger 
la mort de leur père , rougeoient en fortant k 
ventre de leur mère. 

D'autres font venir le «mot, Vipera , de viva, 
Separcre-, pareeque fes Vipères fortent vivantes 
da ventre de leur mère , au lieu que les Serpenj! 
fortent en œufs. 

<V 



T R A I T E ' 

A L I M'É N T S-
TROISIEME PARTIE. 

D«f/ Boiffons. 
Omrae le fang «5c les liqueurs de 
notre corps font dans une agita
tion continuelle . il s'en difïïpe 
aufll continuellement des parties 

aqueufes «5c phlegmatiques,foit par la voye 
de larefpiration,fbit par celle des urines, 
ou par quelqu'autre que ce puiffe être. Il 
eft donc neceffaire de reparer cette perte 
par laBoiffon; car fans ce fecours les prin
cipes les plus volatiles , «5c les plus exaltez 
des humeurs, n'étant plus fuffîfamment 
étendus «5c feparez les uns des autres pat* 
des particules aqueufes ; & ayant par cou-
fequent trop de force «5c d'activité, canfe-
roient dans les humeurs une raréfaction 
exceflive,«5ccommuniqueroient aux par
ties folides une chaleui inlupportable. 

Pour prévenir ces iiiconveiiiens fâcheux 
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qui détruiroient en peu de temps l'écono
mie «5c l'arrangement des parties folides & 
fluides de notre corps, la Natute fage «5c 
prévoyante en tout ce qu'elle fait, nous 
avertit de temps à autre du befoin indif-
penfable que nous avons de boire, par un 
fentiment vif qu'elle excite chez nous, 
& qui fait naître la foif, ou le defîr de la 
Boiflbn.Voici de qu'elle manière je conçois 
que fe produit ce fentiment. 

Ce qui Tout le monde fçait que la membrane 
caufe la. intérieure de l'œfophage «5c de l'eftomac 

eft d'un fentiment très délicat, «5c qu'elle 
eft parfemée d'une infinité de petites glan
des qui reçoivent immédiatement du fang 
une liqueur falivaire quelles laiffent paf-
fer par leurs pores. Cette liqueur a beau
coup d'ufages; mais un des principaux, à 
mon avis, eft d'humecter la tunique dont 
nous venons de parler. Ceci pofé, quand 
il y a bien du temps que l'on n'a bû , la 
mafle du fang eft non feulement fort dé
nuée de parties aqueufes, mais elle eft en
core devenue plus acre par rapport à cette 
perte ; ainfi elle n'eft plus en état de four
nir aux glandes de la membrane intérieure 
de l'œfophage & dei'eftomac , une aufli 
grande quantité de liqueur falivale qu'au
paravant , Se le peu qu'elle leur en four
nit , n'étant pas autant chargé , qu'il le 
«devroit être,de particules phlegmatiques, 
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a auflî plusd'âcreté qu'à l'ordinaire ; d'où 
il s'enfuit que cette membrane doit fe def-
fecher, «5c être picotée rudement- ce qui 
caufe dans cette partie une chaleur con-
fiderable , qui ne s'éteint que par la Boif-
fon. 

La foif s'augmente beaucoup dans les 
grandes évacuations , dans la fièvre , «5c 
dans les exercices violens , pareeque le 
corps fait pour lors une perte exceflîvede 
parties aqueufes. Les aliments falez «5c 
épicez, «5c ceux qui font trop fecs , pro
duifent encore le même effet, parcequ'ils 
picotent fortement la membrane intérieu
re de l'oîfophage «5c de l'eftomac, «5c qu'en 
abforbant fes humiditez,ils la deffechent. 

La foif eft plus ou moins fréquente dans QU<-I*« 
chaque perfonne , fuivant les différents fonJ.leî 

temperament»: par exemple, les bilieux ne* plus 
dont les liqueurs font fort acres «5c fort °^^s 

agitées, ont plus fouvent befoin que d'au- a être ai. 
très d'une Boiffon humectante & rafraî- WléM* 
chiffante, qui calme le mouvement rapi
de de leurs humeurs. Les perfonnes au 
contraire d'un tempérament -phlegmati-
que, fe paffent plus long temps de Boif
fon , pareeque leurs humeurs font natu
rellement affez délayées. C'eft aufli pour 
cette raifon que les hommes qui font d'un 
tempérament plus chaud que les femmes, 
reffentent plus fouvent qu'elles,les ardeurs 
de là foif. Vvj 
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Le mot de Boiffbn pris dans un certain 

fens , pourroit convenir à route forte 
d'aliments liquides, tels que font les Bouil
lons , les œufs à la coque , le Lait, les 
Bouillies, & plufieurs autres aliments dont 
nous avons déjà parlé. C'eft en ce fens 
qu'Hipocrate dans l'Aphorifrne onzième 
de la féconde Section, dit ,facilius ejfe re+ 
fici pot H , quant cibo ; c'eft à dire qu'on 
Ce rétablit plus aifément par des aliments 
liquides,que par des folides. Cet Auteur 
par cet Àphorifme prefcrit aux convalef-
cents les aliments dont ils doivent fe fer
vir ; «Se il a en cela beaucoup de raifon ; cat 
outre que les aliments liquides font les 
plus faciles à digérer, «5c les plus conve* 
nables pour leur eftomac qui a été affbibli 
par la maladie, ils fediftribuentencore là 
plus aifément dans toutes les parties qui 
ont befoin de réparation. 

L'Ecole de Salerne prend le mot de Boif-
fon dans la même fîguification qu'Hipo
crate , quand elle dit * 

V t vit es petnam, de potibus incipe ccenam. 

Par ce vers elle veut faire entendre-qu'oii 
doit toujours commencer le repas par les 
aliments liquides, comme étant ceux qui 
fe digèrent le plus facilement, «5cqui re
liant le moins dans l'eftomac, donnent un 
libre paflage aux aliments plus. folides qui 
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viennent enfuite. C'eft apparemment d'oiî 
eft venu la coutume de commencer le re
pas par la Soupe. Pour nous, nous ne pre
nons point ici le mot de Boiffon dans la fi* 
gnification qui Vient d'être marquée- mais 
nous la regardons feulement comme un 
corps fluide Se liqufde dont nous nous fer-
vons principalement pour nous defalterer., 
pour aider a la digeftion & à la diftributiorf 
des alimens folides • «Se e; fin pour réparer 
la perte qui fe fait à chaque inftant des par
ties humides «5c aqueufes de nos humeurs. 

Il y a deux fortes deBoiffbns qui font Differ-iw 
en ufage parmi nous: l'une qui eft fimple, ees.^e$ 

purement aqueufe, «5c que la nature nous 
fournit libéralement : l'autre qui eft facti
ce «5c corripofée.La première eft apurement 
la plus faine 8c la plus convenable à notre 
conftitution, puifqu'elle remplit pleine
ment en qualité de Boiflbn tous nos be-
foins. On peut même dire que c'eft la véri
table Boiffon. En effet, toutes les autres 
ne font falutaire's qu'autant que i'Ea* fe 
trouve mêlée avec elles en une quantité' 
fufEfant';. A la vérité cette Eatt ne nourrie 
point, mais elle concourt neceffairement 
à la nourriture, «5c elle produit plufieurs 
avantages confîderables, comme nous le 
dirons dans fon lieu» 

La féconde efpece de Boiffon qui eft la 
&&ice, eft compofcé de différentes fortes 
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de parties propres à nourrir, «5c à produire 
plufieurs autres effets. Il y en a de beau
coup d'efpeces , comme le Vin, la Bierre, 
le Cidre, «5cc. Ce n'a certainement point 
été en vue de la fanté que toutes, cesBoif-
fons ont été inventées en premier lieu, 
mais pour fatisfaire à la*delicateffe du goût, 
qui commençoit à fe laffèr d'une liqueur 
quiluiparoiffoitinfipidei «5c l'on s'eft pat 
confequent bien moins attaché à rendre 
ces Boiffons falutaires , qu'à faire en forte 
qu'elles fu lient agréables. Ce n'eft pour
tant pas que je veuille en condamner abfo-
lument l'ufage. Elles ne laifîènt pas d'a
voir leurs utilitez, pourvu qu'on n'en abu-
fe point : par exemple, les liqueurs qui ont 
fermenté, raniment le fang & les efprits, 
Se produifent plufieurs autres avantages 
que nous expliquerons dans la fuite en 
parlant de chacune de ces Boiffons. Mais 
onpourroit dire ici que toutes les Boiffons 
factices , n'ont pas toujours le véritable 
caractère d'une bonne Boiffon, qui eft de 
•defalterer , de rafraîchir, «5c d'humecter ; 
puifque bien fouvent elles excitent elles-
mêmes la foif, «5c qu'elles échauffent beau
coup. Telles font les liqueurs ardentes «5c 
fpiritueufes , dont on voit tous les jours 
des effets fi pernicieux par l'ufage immode
lé qu'on en fait. 

Pline en faifant réflexion fur le nombre 
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prefqu'infini des différentes Boiffons qui 
ont été inventées , ne peut s'empêcher 
de fe récrier fur le ridicule des hommes 
qui fe donnent bien de la peine à prépa
rer toutes ces Boiffons, tandis que la Na
ture leur en fournit une qui eft de tou
tes la plus falutaire, «5c qui fuffit pour les 
animaux du monde les plus forts «5c les 
plus vigoureux. 

Nous ne nous embarafïèrons point dans 
un d'étail exact de toutes ces Boiffons-.mais 
nous parlerons principalement dans la fui
te de ce Traité, de celles qui font le plus 
en ufage parmi nous. 

C H A P I T R E T. 
De l'Eau. 

L'Eau diffère beaucoup, fuivant les lieux Diffèrens 
diffèrens où elle a paffé, «5c où elle a £"' 

été différemment altérée. Onoéutdireen choix, 
gênerai que l'Eau la plus corfWnable pour 
la fanté, eft celle qui eft légère,claire, pure, 
qui n'a ni couleur, ni odeur , ni faveur ; 
qui s'échaufe , «5c ferafraîchit très-vite, 
& dans laquelle les herbes & les légumes 
fe cuifent facilement 8c promptement. 
Quelques-uns ajoutent encore que la mar
que d'une bonne Eau, eft de diffoudre par
faitement le favon. L'Eau qui a toutes ces 
bonnes qualitez fe diftribue «5c circule fans 
charger les vifceres. 

L'Eau rafraîchit Se humecte beaucoup.^.,- cf. 
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Elle aide à la digeftion, étant prife en une 
quantité médiocre • elle emporte Se lave 
les matières impures «5c groffieres qtii 
étoient attachées au3c parties folides ; elle 
fert de véhicule aux aliments folides • elle 
fe charge des fels groflîers «5c tartareux 
qu'elle trouve à fon paffage • 8c elle fort 
avec eux ou par les urines, ou par les 
fueurs, ou par d'autres voyes. Enfin l'Eau 
produit chez nous des effecs fi falutaires, 
qu'il nous eft abfolument impoflible de 
nous en paffer. 

Mauvais L'Eau peut" produire de mauvais effets, 
éPts- ou par fa quantité exceflive, ou par fa 

qualité. En effet l'eau prife en trop gran
de quantité, accable «5c débilite les vifce-
res, principalement fi c'eft à jeun- parce* 
qu'elle agit pour lors immédiatement fur-
les parties folides. Déplus elle peut eau-
fer par le mone moyen l'hydropifie , Se 
beaucoup d'autres incommoditez. La qua
lité de l'Eau eft auffi bien fouvent perni-
cieufe:car fi elle eft trop froide, elle pourra 
congeler les liqueurs du corps, «5c arrêter 
leur cours. Enfin fuivant les différentes al
térations qu'elle aura fubies dans lés terres 
où elle aurapaffé, «5c fuivant les princi
pes différents dont elle fe fera chargée dans 
ces mêmes terres, elle pourra altérer diffé
remment les humeurs ,.&caufer plufieuirs 
fortes de maladies, Comme nous le voyons 
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•irtiver afîêz fouvent. Nous en parlerons 
plus amplement dans la fuite. 

L'Eau eft un principe pafîif parmi la fE-ueit 
plûparr des Chymiftes : Celle que nous "£e p ^ 
buvons, n'eft pas fi pure, qu'elle necon- fit» 
tienne encore quelqu'autre principe mêlé 
avec elle. Cependant moins elle en con
tient, «5c plus elle convient aux perfohnes 
quijouiffent d'une bonne fanté, «5c qui ne 
prennent point l'Eau comme un remède i 
car pour ceux qui font indifpofez , il y a 
différentes fortes d'Eaux minérales qui 
produifent de merveilleux effets dans plu
fieurs maladies, par rapport aux minéraux 
qu'elles ont d:ffouts dans les terres où el
les ont été filtrées. 

L'Eau convient en tout temps, à toute te tenu; 
forte d'âge «5c de tempérament : cependant i / ^p^ 
en plus grande quantité aux bilieux «5c aux lama-j. 
mélancoliques, qu'aux phlegmatiques 8e 
aux fanguins. 

R E M A R §i_V E S. 

I 'Eau eft une liqueur dont nous faifons peu de 
_j cas , parcequ'elle eft très-commune. Mais fi 

nous confiderions les grands avantages qu'elle 
produit , nous l'eftimerions beaucoup plus qu'u
ne infinité d'autres chofes qui , quoique plus ra
res Se plus pretieufes, ne lui font point compa
rables pour l'utilité. En effet, fans l'Eau rien ne 
pourroit être élaboré dans la nature ; fans elle il 
ne fe feroit point de fermentation , ou de com
bat entre les principes d'un mixte ; car tout le 
monde fçait que les fels qui font les principaux 
.agents de la fermentation, n'agiffent contre le» 
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autres principes , que quand ils ont été delayet 
par une fuffifante quantité de liqueur phlegmati* 
que. Sans elle les parties volatiles d'un mixte n'é
tant point aflez tempérées ni retenues, s'échape-
roient prefque toutes « d'où s'enfuivroit la deftrii-
«Stion totale de ce même mixte en peu de tempst-
fans elle enfin les animaux mourroient de foif,lej 
Soufres prendroient feu , & toute la nature feroit 
confumée par l'ardeur du Soleil. C'eft pourquoi 
l'Auteur de la nature prévoyant le befoin conti
nuel Se indifpenfable que nous avons de cettepré-
tieufe liqueur , n'en a laiflé manquer aucun lieu 
habitable de la terre. 

L'Eau étant raréfiée par la chaleur du Soleil, 
s'élève jufqu'à la moyenne région de l'air, ou el
le eft foutenue quelque temps en nuées par ks 
vents ; enfuite elle diftilk en pluye fur la terre , 
d'où elle coule dans les rivières , dans les lacs, Se 
dan s quantité d'autres lieux ; Se elle fournit tou

jours decerte n^aniere aux fontaines «Se aux riviè
res une certaine quantité d'Eau. 

Quoique nous difîons que la pluye fournit de 
l'Eau aux rivières & à plufieurs autres lieux , ce 
n'eft pas à dire pour cela que par tout où il ne 
pleut gueres, il ne Ce rencontre point d'Eau : 
cardans l'Egypte où il ne pleut que fort rare
ment , on n'en manque point. Le Nil par fa vaf-
te étendue, & par fon débordemenr arrofe tout 
le pays, Se l'entretient de cette liqueur. A la vé
rité le Nil reçoit fes Eaux de plufieurs autres ri
vières qui n 'ont , fuivant les apparences, reçu en 
premier lieu une bonne partie de leurs Eaux que 
delà pluye. 

La Nature eft admirable par les différents 
moyens dont elle fe fèrtpour fournir de l'Eau en 
beaïsfoup d'endroits. Des Hiftoriens tres-dignes 
de foi, rapportent qu'en plufieurs lieux il fe trou
ve des Arbres d'une grande Se vafte étendue, qui 
donnent de l'Eau claire Se limpide. Cette Eau di-
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ftille continuellement de ces Arbres, & arrofê 
tout le voifînage du lieu. On prétend même que 
ces Arbres en font inépuifables, pareeque fi l'on 
en tire vingt ou trente cruches d'Eau , il yen re
vient auffi tôt une aufli grande quantité que celle 
qui en étoit fortie auparavant. On rapporte en
core que l'Eau d'un feul Arbre avoit été capable 
de defalterer quatre cent Cavaliers. 
-_ On dit qu'au milieu d'une Ifle de la mer Atlan
tique il fe trouve un Arbre qui fournit de l'Eau 
libéralement à tous ks Infulaires-& l'Arbre, ajou-
te-t'on , la reçoit en premier lieu d'une nue qui eft 
continuellement deffus», & qui en humecfe telle
ment les branches,qu'il en diftille affez de liqueur 
pour defalterer tous les habitans du lieu. 

L'Eau de pluye, «Se principalement celle que 
l'on amaffe dans le Printemps & dans l'Eté vers 
le Midy, eft préférée par beaucoup de gens, par
eeque , difent-ils avec Hypocrate & Galien, elle 
eft plus pure, plus cuite Se plus perfe&ionnée par 
la chaieurdu Soleil, que d'autre Eau. A la vérité 
l'Eau de pluye peut avoir des parties un peu plus 
tenues que les autres. Elle eft auffi chargée de 
quelques fels acides de l'air , qui la rendent 
plus pénétrante «Se plus active que l'Eau commu-» 
ne : c'eft pourquoi les Chymiftes la préfèrent à 
l'Eau commu»e en qualité de diffolvanr. Mais 
comme tres-fouvent l'Eau de pluye participe 
beaucoup des impuretez qui fe rencontrent dans 
l'air je ne crois pas que fon ufage foit par-tout 
falutaire; au contraire, je fuis perfuadé que l'on 
ne s'en doit fervir que dans les lieux où k Ciel eft 
ordinairement pur & fereinj Se même avant que 
d'en boire, on feroir Toujours mieux de la diftil-
k r , pour la rendre encore plus légère , & plus 
débarraffée de quelques matières impures «Se grof
fieres qui y pourroient être; LaNergc 

La neige . qui comme tout le monde fçait., & -a 

a'eft autre chofe qu'une pluye congelée, eft ce- Glace,, 
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pendant différente de la pluye. En effet, la pluy«î 
contient des parties molles, pliantes , lubriques, 
Se flexibles; au Jieu que la Neige, quoique fondue, 
Conferve encore des parties roides Se dures. Hy-
pocrate en condamne fort l'ufage dans fon Livre 
de l'Air , des Eaux , Se des Lieux , où il dit que 
toutes les eaux qui fe font avec la Neige Se la 
Glace , font pernicieufes, Se qu'elles ne revien
nent point dans leur premier état. Plufieurs Mé
decins les condamnent auffi, «Se croyent que ces 
eaux étant compofées de quelques parties roides, 
dures Se groffieres, comme il a déjà été marqué, 
Choquent rudement les fibres des parties folides, 
empêchent la coefion, bleffent'1'eftomac, exci
tent des vents Se des cruditez, provoquent la tour, 
incommodent la poitrine, congèlent les liqueurs, 
accablent ks efprits, & produifent plufieurs au
tres mauvais effets. 

Pour moi je crois que l'ufage de la Glace peu* 
être quelquefois convenable dans de certains 
pays , «Se à de certains temperampns, pourvu 
qu'on en ufe avec prudence & modération : mais 
en gênerai, je condamnerai en notre Climat 
tempéré , cet ufage comme pernicieux : En effet, 
il y produit ordinairement beaucoup plus de 
mauvais effets que de bons. D'ailleurs,s'il eft vrai, 
comme dit Hypocrate dans l'Aphorifme 51 de la 
féconde Section, qu'il eft dangereux d'échaufer, 
de refroidir , ou d'émouvoir tout d'un couple 
corps , de quelque manière que ce puiffe être , 
pareeque tout ce qui eft exceffif, eft ennemi de 
la nature ; comment fe hazarde-t-on , comme 
l'on fait, à boire à profufîon dans les grandes 
chaleurs d'Eté , de ces Eaux qui font exceffive-
ment froides & qui jettent tout d'un coup le 
corps dans un état fi oppofé à celui où il étoit au
paravant ? Auffi en voyons-nous tous ks jours 
naître des maladies qui font fouvent mortelles 
par leur extrême malignité. Cependant on nç 
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*?en rebute point -, Se la plupart de* gens aiment 
mieux rifquer leur vie ou leur fanté, que de fe pri
ver du plaifîr de boire à la glace. Encore fi l'on 
fe contentoit déboire modérément frais , les ac
cidents fâcheux dont nous venons de parler ne 
feroient pas fi frequens. Mais outre que l'on rend 
les liqueurs les plus froides que l'on peut en ks 
faifant tremper long-temps dans la Glace, on en 
jette encore dans ces mêmes liqueurs , afin qu'el
les aquierent, s'il eft poffible, un degré plus con-
fiderable de froideur , «Se l'on avale enfemble la. 
glace & la liqueur. Les Italiens «Se ks Efpagnols 
font aufli la même chofe ; 8e quoique la chaleur 
de leur pays, qui eft beaucoup plus confiderable 
que celle du nôtre , les autorife davantage à fe 
fervir de ces fortes de boiflons ; cependant ils ne 
laiffent pas de payer affez fouvent ce plaifu- par la 
perte de leur vie. Nous en avons un exemple dans 
Gonzagues, Prince de Mantoue, qui fuivant le 
rapport de Bryeuriuus , Lib. 16. de re Cib. c. 9. 
mourut pour avoir bu à la glace. 

Quelques Auteurs prétendent que l'ufage de la 
glace eft fort falutaire ; «Se Pifanelle entr'autres , 
tâche d'en prouver la neceffité , parcequ'on rap
porte qu'ayant que l'ufage de la glace fût intro
duit chez les Siciliens , comme ils vivent dans un 
air fort chaud , Se que leurs Eaux font auflî fort 
chaudes, ils étoierft tous les ans expofez à des fiè
vres malignes, tres-cruelles, qui enkvoient beau
coup de monde -, Se l'on allure que ces fièvres dif-

"•continuerent à un point depuis l'ufage de la Gla
ce , que l'on reconnut par lihe obfervation exa<fte 
que dans la Ville de Meffine il mouroit tous les 
ans mille perfonnes de moins qu'auparavant; 
ce qui fut caufe dans la fuite que ceux même de 
la li? du peuple ne fe mirent pas moins en peine 
de faire chaque année leur proviCon de glace 
pour fe prelerver des maladies auiquejks ils 
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étoient auparavant fujets, que de la faire de pain 
Se de vin. 

On convient avec Pifanelle que l'ufage de la 
Glace peut être falutaire dans ks pays chauds, 
d'autant que le fang, & en gênerai toutes les 
humeurs y érant exceffivement agitées, & 
échaufées par l'ardeur du Soleil, elles ont befoin 
d'une liqueur qui puiife arrêter leur mouvement 
impétueux «Se les rendre d'une confiftance un 
peu plus épailfe ; mais il ne s'enfuit pas de-là que 
l'ufage de la Glace foit également convenable 
par-tout j au contraire,je fuis perfuadé qu'il pourra 
caufer dans notre climar ks fièvres malignes 
donr il prekrve les Siciliens : la raifon en eft 
que nos humeurs n'étant pas dans un mouve
ment auffi rapide, «Se auffi tumultueux qu'elles le 
font chez les Siciliens , elles donnent plus de 
prife à l'action de la Glace qui les peut congeler 
beaucoup plus aifément. De plus , comme nous 
vivons dans un air plus tempéré , nous n'avons 
befoin que d'aliments tempérez , qui entretien
nent nos liqueurs dans une jufte fluidité. Car lî 
elles deven oient ou trop groffieres , ou trop te-

Eau de nues,elks.pourroient caufer différentes maladies, 
fontaine, L'Eau de fontaine & celle de puits, font ordi-

. e nairement claires , pures & nettes : la raifon en 
* ' eft qu'ayant été filtrées au travers des terres, el

les fe font épurées Se débarraflées des matières 
groffieres qu'elles pouvoient contenir, «Se qui em-
pêchoient leur limpidité. Ces Eaux ont differenr-
tes verrus , fuivant les différentes altérations 
qu'elles ontfubies datis les terres où elles ont paf-
fé. En effet, les unes, qui font celles dont nous 
nous fervons ordinairement., ont toutes les qua
litez d'un Eau falutaire ; les autres paffant entre 
des pierres ou des matières propres à les former, 
fe chargent de certaines parties qui ks rendent 
condenfantes, capables d'exciter des coagulations 
& des obftru<âions,de caufer la pierre, le fcorbut, 
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des catarres,&plufieurs autres maladies pareilles. 

Perfonne n'ignore qu'il y a en plufieurs lieux, 
des Eaux-de fontaine qui , quoique fort claires , Eau de 
nelaitknt pas de pétrifier les matières que l'on a f°n"ine 
fait féjourner dedans, comme du bois, des fruits. 2U1 i j e t r ' " 
Se. des parties d'animaux. Je crois que cela vient corp/qUe 

de ce que ces Eaux contiennent quelques fels qui l'on y 
s'étant unisa des parties terreftres & pierreufes i**"» 
Qu'ils ont dnfoutes en leur chemin , ces deux 
corps bouchent «Se remplilfent exaftement les 
pores de celui qu'on a fait tremper dans l'eau, Se 
le rendent dur & compacte comme une pierre , 
& quelquefois même comme un caillou. Ovide 
dans le Livre quinzième des Metamorphofes , 

. fait parler ainfi Pithagore fur ce Phénomène. 
f lumen habent Cicones quod potum fax'ea reddit 
Vifcera. 

Outre les Eaux de fontaine qui pétrifient 
ks corps avec lefquels elles ont été mêlées , 
il y en a encore en plufieurs endroits E*u dé 
comme dans la Grotte d'Arfi en» Bourgogne , for]"jne 
qui -pendant qu'elles coulent font tres-clairesj 2"e' f/™^ 
mais dés qu'elles font en repos , elles dépo- tiifier e«* 
fent un fechment pierreux fort folide & com- lem"me, 
pacte , & fi abondant qu'il femble que les parties 
mêmes de l'eau ayent été changées en pierre. 
Plufieurs Auteurs n'ont pas même fait difficulté 
d'avancer que ces Eaux Ce petrifioient -, un en-
tt'autres rapporte* que proche de Ckrmont en 
Auvergne , il fort un petit ruiffeau, d'un rocher, 
dont l'Eau en l'efpace d'un jour «Se d'une nuit fe 
convertit en pierre. Cette Eau , dit-il, donne la 
mort à ceux qui en boivent, «Se étant reçue dans 
Un vaiffeau , elle en prend route la forme en fe 
pétrifiant. On dit encore qu'en quelques endroits 
du Pérou , on bâtit des maifons avec une efpece 
d'Eau de même nature, pétrifiée en de certains 
•poules. Pour moi je ne puis m'imaginer que le*} 
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parties propres de l'Eau , puiffent fe pétrifier, & 
je fuis d'autant plus éloigné de ce fentiment qu'il 
me femble qu'on peut expliquer la pétrification 
dont il s'agit, d'une manière plus vraifemblable. 
Je fuppofe donc que ces fortes d'Eaux Ce font 
chargées dans leur chemin d'une grande quantité 
de petites parcelles de pierre ou de matière ter-
reufe qu'elles charrient, Se entraînent avec elles, 
tant qu'elles font en mouvement- mais dés qu'el
les font en repos , ces parcelles fe précipitent en 
manière de fediment, qui eft toujours fort folidej 
pareeque ks parties qui le forment font tres-te-
nues, «Se ont même du être telles , pour avoir 
été charriées & confondues avec l'Eau, fans lui 
avoir ôté fa limpidité naturelle. 

La vérité de ce raifbnnement paroît clairement 
«ilans l'examen du fediment que forme l'Eau 
d'Arcueil dans ks canaux où elle coule. Car 
«ge fediment eft une véritable pierre , formée par 
des particules pierreufès qui fe font feparées de 
l'eau qui les e-Kraînoit, 8e unies étroitement en
femble ; & perfonne ne s'eft encore avifé de di
re que l'Eau d'Arcueil fe change en cette occa
sion en pierre : pourquoi donc le dira-r-on des 
autres Eaux dont il a été parlé? Eft-ce parcequ'el-
ksfont nn effet plus confîderabk , «Se plus fenfi-
ble de pétrification ? Mais le plus ou le moins ne 
change point la nature de la chofe ; «Se il foffit 
pour expliquer la différence fies effets de l'Eau 
d'Arcueil, «Se de ces autres Eaux, de fuppofer 
dans ces dernières une quantité beaucoup plus 
grande de particules pierreufès. 

"fUux qui On rapporte que les Eaux d'un certain fleuve 
<*i.«/vr.cr.t.de Trace , cnyvrent de la même manière que k 

Vin : ce qui eft prouvé par ce vers, lequel mar
que l'eff.-t de ces Eaux par rapport à ceux qui eri 
boivent. 
Haud aliter titubât quàmfi mer a vin A bibtjfc-r, 

Cet 
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Cet effet peut être produit par quelques parti

cules fulphureufes , bitumineufes & volatiles que 
ces Eaux contiennent, Se qui fe portant à la tête, 
empêchent le mouvement réglé des efprits ani
maux, Se les font aller avec impetuofité , «Se fans 
ordre , qui deçà , qui delà. 

Je ne finirois jamais fi je voulois faire ici men
tion d'un nombre confiderable de phénomènes 
qu'on attribue aux Eaux de plufieurs endroits. Pli
ne aflure qu'il n'y a rien dans la Nature de plus 
furprenant que ce qu'il a remarqué fur ce fujet , 
& même parmi beaucoup de faits que lui «Se quel
ques autres Auteurs nous rapportent fur cette ma
tière , il y en a de fi extraordinaires, qu'il n'eft 
pas permis d'y ajouter foi. Ainfi je n'en parlerai 
point, de peur qu'on ne m'accufe dem'êtrerrop 
étendu fur dçs chofes qui n'ont peut-être jamais 
été. 

Dans la première Edition de ce Traité, je rap-
porrois ce qui fe difoit de certaines Eaux qui fe 
trouvent en Normandie, «Se qui partent pour gué
rir les fous, quand on les plonge dedans. Jemar-
quois même qu'on devroit vérifier avec foin un 
fait auffi imporrant ; mais des perfones de foi 
m'ont affuré qu'il étoit tout vérifié , «Se que rien 
n'étoit plus faux, 

Npus ne parlerons point ici des Eaux minéra
les , ifl. parcequ'elles n'entrenr pas dans les ali
ments , mais dans les remèdes, i° . pareeque cet
te matière eft trop ample , «Se demande un Traité 
particulier. 

L'Eau de rivière eft à ce qui me paroît , la E-au de 
meilleure «Se la plus faine de toutes les Eaux, par- r'«««*i 
cequ'elk eft dans un mouvement continuel, Se 
qu'elle eft échaufée Se corrigée par le Soleil, qui 
agit deffos avec plus de force «Se de liberté que fur 
aucune autre eau. A la vérité elle n'eft pas tou
jours fi claire que l'Eau de fontaine } mais en la 
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laiffant repofer , elle fe purifie. De plus, on doit 
choifir l'Eau de rivière qui foit éloignée des gran
des Villes : car celle qui paffe par ces endroits, 
eft ordinairement chargée de toutes les immon
dices du lieu. L'eau de la Seine contient un peu 
de fel qui k rend laxative «Se cmolliante. Les Pro
vinciaux nouvellement arrivez à Paris, s'apper-
çoivent affez de cet effet ; car ils payent ordinai
rement le tribut à cette Eau par un flux fle ventre 
qui leur dure quelquefois affez long-temps. 

J'ai pefé l'Eau de la Seine dans un aréomètre 
très - exaft inventé par Monfieur Homberg, 
premier Médecin de Monfieur le Duc d'Orléans, 
de l'Académie Royale des Sciences -, elle m'y a 
paru auffi légère qu'aucune Eau de fontaine, quel-
que claire & limpide qu'elle fût. 

Etimolo- L'Eau en Latin , Aqua , quafi à quà vivimusj 
gie. pareeque fans elle nous ne fçaurions vivre;oubien, 

quafi à quâ funt omnia ; parcequ'elle entre dans 
la compofition de tous ks corps. Il y a même 
eu des Philofophes, comme Thaïes «Se Vanhel-
m o n t , qui ont prétendu que tous les mixtes ne 
prenoient leur nourriture Se leur accroiffement 
que de l'eau ; mais ce fentiment n'eft pas tout-à-
fait vraifemblable. Scaliger rejette les Etimolo-
gies qui viennent d'être rapportées, «Se Ifîdorus 
Liv. 10. orig. c 5. veut que le mot , Aqua, vien
ne , ex eo quod fuperficiem habeat aqualem 3 de ce 
qu'elle a une fuperficie égale «Se polie. 

C H A P I T R E II . 

Du Vin. 
Différer.; T * - Y a beaucoup de Vins diffèrens fuivant 
«e. Xleur couleur, leur odeur, leur goût, leur 

confiftance -, fuivant les raifins diffèrens 
qui ont fervi aies faire"; fuivant lesdiffe-
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rens climats où les raifins ont crû '„'Se où 
ils ont été plus ou moins cuits par le So-. 
leil- 8c enfin fuivant les différentes fermen
tations du mouft. Les Vins qui font le plus 
en ufage dans le repas, font le blanc., le 
paillet Se le rouge. Ils doivent être choifis choix; 
clairs, tranfparens, d'une belle couleur, 
point trop nouveaux, d'un goût doux Se 
piquant, 8c d'une odeur agréable. L'Ecole 
de Salerne fait connoître en plufieurs en
droits les marques d'un vin bon «Se falutai
re , comme par ce vers : 

Vina probantur odore , fapore, nitore , colore , 

Et par ceux-ci : 

Si bona vina cupit, quinque hsx laudantur in illis; 
Eortia, formofa , e^fragrantia , frigida , frifea. 

Et enfin par ceux-ci : 
Vinum fit clarum, antiquum, fubtile, maturum , 

Ac bene dilutum ,faliens, moderamine fumptum. 

Le Vin modérément pris, fortifie l'eC- Bons efj 
tomac, «Se les autres parties, aide à ladi- cts' 
geftion, augmente la quantité des efprits, 
échaufe l'imagination, excite la mémoire, 
donne de la vigueur au fang, «5c pouffe par 
les urines. 

Le Vin pris avec excès, échaufe beau- Mâuvaii 
coup, corrompt les liqueurs, produit l'y- cffe?*» 
vreffe, Se caufe beaucoup de maladies fâ-
cheufes, comme les fièvres, l'apoplexie, 
la paralifie, la letargie Se d'autres fembla-î 
blés. X ij 
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Si l'on veut faire une Analïfe exaéte du 

Vin, on en retirera d'abord beaucoup d'ef-
prit , qui n'eft autre chofe qu'une huile 
exaltée, jointe à quelques fels volatils.s-
enfuite en poullant la diftiilation, on aura 
beaucoup de phlegme -, puis des efprits aci
des , qui font des fels efïentiels ou volati
les du Vin réfoutsdans du phlegme ; enfin, 
il viendra un peu d'huile noire Se puante 
que l'on pourra leparer des efprits acides 
par le papier gris .- car les efprits pafferont, 
«Se l'huile étant trop épaiffè demeurera 
deffus. Il reftera au fond du vaiffeau une 
malle com**t>fée de beaucoup de fel alkali, 
Se de terre; on pourra retirer le fel alkali 
par la leflîve» il eft tout-à fait femblableau 
fel de tartre. 

le tems, Le Vin, modérément pris , convient en 
l'âge, y t t t e m p s ^ toute forte d'âee 8c de tern
ie tempe, r » p 
rament, perament. Cependant fon ufage eft en gê

nerai moins falutaire aux jeunes gens d'un 
tempérament chaud 8c bilieux , qu'aux 
vieillards , aux phlegmatiques , aux mer 
lancoliques «Se aux fanguins. 

R E M A R 6* -̂0 E S. 

QUand les raifins ont aquis une parfaite ma
turité , onks cueille, «Se enfuite l'on en tire 

parexpreffion, un fuc doux «Se agréable au goût, 
qui n'a rien de fpiritueux. Ce fuc eft appelle en 
Trançois , Mouft , Se en Latin , Muftum, quafi 
r/'iftum , quoniam in illo omnia funt confufa ; par
eeque toutes fes parties font encore dans une 
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grandeconfufion : mais quand il a fermenté, 8i 
qu'il eft devenu Vin, fes parties groffieres ayant 
été précipitées au fond «Se aux cotez du vaiffeau; 
& fes efprits étant dans une affez grande liberté, 
la liqueur eft piquante , claire «Se fpiritueufe. 

Il faut encore ici remarquer que quand ce fuc 
n'a point fermenté , il ne donne par ladiftilla-
tion aucune goutte d'efprit, mais feulement une 
huile groffiere ; au lieu que quand il a fermenté ̂  
on en rerire un efprit inflammable, qui n'eft au
tre chofe que l'huile du mouft qui a étébrifée, 
atténuée , & volatilifée par la fermentation. 

On voit par ce qui vient d'être dit , que les 
principes du raifin reçoivent une altération cons
idérable par la fermentation, 8i que les Vins peu
vent être fort diffèrens , fuivant que ces princi
pes auront été plus ou moins brifez & atténuez. 
En voici un exemple fort fenfîble. Les vins de li- vin de 
queur fê font ordinairement en mettant le fuc des liqueur, 
raifins fur le feu dés qu'il a été exprimé , pour en 
faire évaporer une partie de l'humidité : on m:t 
enfuite ce fuc dans des tonneaux , «Se on l'y laiifc 
fermenter. Mais la fermentation qui lui arrive 
pour lors ne peut être qu'imparfaite : parcequu-
ne partie ne fon phlegme ayant été enlevée , fes 
fois ne font plus autant étendus qu'ils le devroient 
être pour agir avec affez de force fur les parties 
huileufes de ce fuc. Ces même parties huileufes 
n'érant donc qu'à demi brifées , «Se raréfiées , 8c 
embaraiîant encore affez confiderabkment les 
pointes des fels, le vin n'eft qu'à demi fpiritueux, 
& il conferve encore une partie de la faveur dou
ce du mouft. 

Nous préparons nos Vins François d'une ma- vînFrânw 
niere toute oppofée. Nous laiffons fermenter k çàs. 
mouft avec tout fon phlegme ; & les fels étant 
alors fuffifamment étendus par des parties aqueu
fes , ils divifent «Se ils atténuent fortement par 

Xiij 
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leurs pointes fines «Se tranchantes les parties hui
leufes, «Se ils les reduifent prefque toutes en efprit: 
cette fermentation qui peut être appellée complè
t e , rend nos Vins forts «Se piquans , «Se leur fait 
perdre prefque toute la faveur douce du mouft. 
- Il arrive auffi bien fouvent que la quantité du 

phlegme étant trop abondante dans le mouft, il 
ne fermente point affez , «Se le Vin eft fujet à s'en-
graifîer : la raifon en eft que les fels ont été trop 
étendus «Se trop affoiblis par des parties aqueufes, 
&par confequent ils n'ont pu agir affez puiffam-
ment fur ks parties huileufes du mouft , qui de
meurant toujours groffieres , rendent par la fuite 
le Vin gras. 

De toutes ces différences, on peut conclure 
qu'il faut une quantité de phlegme proportion
née à celle des autres principes , pour que la fer
mentation du mouft foit complète, 8e que toutes 
les fois qu'il s'y en trouvera ou trop,ou trop peu, 
la fermentation ne fe fera qu'imparfaitement. 

Vin Pour faire le Vin blanc on met fermeriter dans 
blanc. k cuve le fuc du raifin blanc feparé du marc de 

la grappe. Pour faire le Vin rouge au contraire, 
on laiffe fermenter le fuc du raifin rouge fur la 
grape. C'eft pour cela que le Vin rouge contient 
plus de tartre que le blanc Les Vins des pays-
chauds contiennent auffi plus de tartre que ceux 
des pays tempérez : pareeque la chaleur du So
leil qui a plus de force, fait monter dans la plante 
une plus gsande quantité de fels. 

, v j n _ Xe Vin Mufcat fefait de la manière fuivante. 
On laiffe meurir les raifins, puis on tord la gra
pe fur la vigne , afin que ces raifins ne reçoivent 
plus de nourriture, «Se qu'ils fe rôtilfent un peu par 
l'ardeur du Soleil : enfuite on les cueille , on les 
prefle , «Se l'on en fait fermenter le fuc ; mais com
me il eft peu chargé de phlegme, pareeque ks 
raifins en ont beaucoup perdu par l'ardeur du So
leil, la fermentation de ce fuc n'eft qu'imparfaite, 

Mufcat. 
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8e le Vin n'eft qu'à demi fpiritueux par les mê
mes raifonsque nous avons apportées en parlant 
des vins de liqueur. 

La différence des Vins , fuivant les lieux, «Se 
même par rapport à de certains cantons particu
liers ,eft prefqu'infinie. C'eft ce qui a fait dire à 
Pline , tôt Vina , quotagri. On peut dire en gêne
rai que les meilleurs , ks plus fpiritueux & k s 
plus agréables au goût, font ceux qui viennent 
dans les pa^s chauds pareeque les raifins y 
font plus cuits, que leurs principes y font plus 
élaborez , «Se qu'enfin ces raifins reçoivent de 
la terre une plus grande quantité de foufres. Au 
contraire, les Vins qui fe font dans les pays où la 
chaleur du Soleil eft foible, font peu fpiritueux, Se 
s'aigrilfent aifément. 

Il y a des Vins qui fe confervent long-temps, 
pareeque leurs principes fe trouvent dans une ju
fte proportion ks uns pat rapport aux autres, «Se 
même dans une efpece d'équilibre. Il y en a d'au
tres au contraire qui Ce paffent tres-vîte , «Se qui Ce 
corrompent aifément. Deux fortes de caufes p?u- Cau*es 
vent produire cet effet : fçavoit, d'externes «Se c«u' a , 'e ' 
d internes. ^ ins> 

Les exrernes font ou des chaleurs exceffives qui 
donnent occafion aux efprits du Vin de s'échaperj 
ou un froid immodéré qui accable «Se qui appesan
tit à un point les efprits du Vin , que le tartre s'é-
tendant enfuite , & fe diftribuant plus aifément 
dans toute la liqueur , l'aigrit en peu de temps. 
Le tonnerre , & tout ce qui peut occafîonner dans 
l'air un mouvement extraordinaire, eft auffi ca
pable de changer confiderablement la nature du 
Vin. En effer , l'air étant fortement émû , non 
feulement donne aux efprits duVin une plus gran
de facilité de fe feparer de la liqu.ur par le mou
vement qu'il leur communique , mais encore il 
brouille & il agite fi fortement cette même li-
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queur , que le tartre qui s'étoit précipité ati fond" 
«Se aux cotez du tonneau, fe remêle de nouveau 
avec le Vin , 8e fixe «Se enchaîne le refte de fes ef
prits. On tâche de prévenir ces accidens en en
fermant le Vin dans des caves , où il n'eft pas 
autant expofé aux injures de l'air qu'il le feroit 
par-tout ailleurs : mais ces précautions font quel
quefois inutiles. 

Pour ce qui eft des caufes internes qui altèrent 
notablement les Vins, j 'en rapporterai ici quel
ques-unes, aufquelles on fçait affez remédier. Mafs 
il feroit à fouhaiter qu'en voulant rétablir les Vins, 
& leur rendre pour ainfi dire la fanté, on ne ro
tât pointa ceux qui en boivent, par les drogues 
pernicieufes qu'on y mêle. 

Quelquefois les Vins, après la fermentation *; 
demeurent troubles , pareeque la féparation de 
leurs parties tartareufes n'a pas été parfaits. Il 
arrive auffi bien fouvent que quand les Vins n'ont 
point été affez dépurez au commencement, il 
leur furvient dans la fuite une nouvelle fermenta-" 
tion caufée par les efprits mêmes qui font effort 
pour fe débarra (Ter du tarrre groffier qui ks retient, 
Or dans ces effervefeences les Vins deviennent 

uelquefois gras , quelquefois aigres quelque-
ois auffi ils perdent ou leur odeur, ou leur cou

leur , ou leur force. 
De tous les ingrediens dont on fè fert pour IeJ 

raccommoder , il y en a quelques-uns qui n'in-
terreffent que peu , ou point la fanté , comme la 
colle de poiffon, les blancs d'œufs, le râpé , le 
papier , la lie , k tartre , le miel , le Vin cuit, le 
fucre , le marbre «Se l'albâtre pulverifez. Mais il 
y en a auffi dont je ne veux point parler, lefquels 
fonr tout-à-fait pernicieux. C'eft pourquoi l'on ne 
doit point s'étonner fi l'ufage de certains Vins in
commode fouvent très-fort. Voici ce que dit Pli
ne à ce fujet : Tôt venefitiis placere cogitur , & mi-, 
ramur noxium ejfe vinum. 

î 
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Les bons effets que produit le Vin modérément 

pris, proviennent principalement de fes princi
pes fpiritueux , qui aident à la digeftion des ali
mentas dans l'eftomac ,encommuniquant à cette 

•partie une chaleur douce «Se tempérée, en atté
nuant ks aliments qu'ils y rencontrent, «Se en 
leur fervant de véhicule. Ces mêmes efprits étant 
portez dans la mafle du fang, la raniment, «Se lui 
communiquent plus de force «Se d'a&ivité. Etant 
charriez dans le cerveau , ils donnent ouverture 
aux belles penfées, «Se ils excitent la mémoire, en 
augmenrant la quantité des efprits animaux «Se 
en contribuant par ce moyen à faire faire au cer
veau fes fondions avec plus de liberté. Enfin ces 
efprits étant difrribuez dans toutes ks parties, ks 
rendent plus-fortes «Se plus yigoureufes. 

Comme il y a un grand nombre d'efpeces diffé
rences de vins , chacun produit auffi de certains 
effets particuliers , fuivant le différent arrange
ment de fes Parties. Par exemple, le Vin blanc eft v,* 
celui qui paifele plus vite, «Se qui monte le plus blanc, 
aifément à la tête. Ce n'eft pas qu'il contienne 
plus d'efprits que le Vin rouge, ou le paillet, mais 
parcequ'étant moins chargé d'e tartre qu'eux , fes . 
efprits font plus dégagez, «Se peuvent s'élever plus 
facilement. 

Le Vin rouge eft de tous les Vins celui qui con- V<B 

vient le plus genralement à toute forte de tem- rCugc, 
perament : la raifon en eft qu'il contient une 
quantité fuffifante de parties tartareufes qui le 
rendent moins fumeux «Se plus ftomacal que le 
blanc. Pour le Vin paillet, il tient le milieu en- V'n 
r-re le Vin rouge «Se le blanc. On k fait avec des paillet. 
xaifîns de la même couleur , ou bien en mêlant 
avec le Vin blanc un peu de Vin de teinte. 
On ne fe fert point dans les repas auffi comma- vins de 

nément, ni en auffi grande quantité des Vins de Iii-aciM*, 
liqueur,'que de ceux dont nous venons de parler ;, 
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la raifon en eft que l'excès de ces Vins eft beau
coup plus dangereux que celui des autres, com
me nous le ferons voir dans la fuite. Cependant 
quand on en ufe avec modération le matin, &jt la 
fin des repas , ils peuvent être falutaires. Ilsforti-
fient beaucoup l'eftomac , parcequ'étant naturel-
ment glutineux, ils s'arrêtent afîez de temps dans 
cette partie pour y produire ce bon effet. 

Galien défend l'ufage du Vin aux enfans juf
qu'à J'âge de dix-huit ans , «Se ce n'eft pas fans 
raifon : car cette boiffon excite dans leurs hu
meurs des fermentations exceffives qui ne s'y peu
vent faire fans que les parties folides qui font en
core foibles dans ces enfans , en fouffrent de l'al
tération. On peut même dire que ces fermenta-
tations détruifent en quelque manière les pre
miers fondemens de la vie • «Se que non feule
ment elle abrège les jours, mais que fouvent elles 
donnent lieu a une vieilklfe prématurée «Se ac
compagnée de quantité d'infirmitez. Galien ce
pendant trouve l'ufage du Vin convenable aux 
veillards, pourvu qu'ils en ufentfobrement, par
cequ'ils ont befoin de quelque liqueur qui les for
tifie. 

Yviéfle. Si k vin modérément pris produit beaucoup 
de bons effets, comme nous l'avons marqué, il 
en produit auffi de fort mauvais quand on s'en 
fert avec excès. En effet fes principes volatiles «Se 
exaltez montant au cerveau en grande abondan
ce , «Se y courant de tous cotez avec impetuofité 
«Se fans conferver aucun ordre , rendent les per
fonnes yvres «Se furieufes , «Se leur font voir des 
objets doubles , «Se les jettent dans une efpece de 
folie, où elles demeurenr jufqu'à ce que les prin
cipes volatiles du Vin fe foient diffipez par les 
pores du crâne , ou qu'ils ayent été abforbez par 
quelque humeur pituireufe qu'ils ayent trouvée 
dans k cerveau , ou qui y foit montée à la faveur 
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des efprits même du Vin. C'eft en ce temps que 
vient le fommeil qui dure plus ou moins, fuivant 
que les efprits ont été embarraffez «Se retenus par 
une humeur plus ou moins lente «Se vifqueufe. 
Nous en avons un exemple dans les Vins de li
queur «Se dans plufieurs autres boiffons dont nous 
parlerons dans la fuite, kfquelles contenant beau
coup de matières vifqueufes «Se groffieres, exci
tent une yvreffe beaucoup plus longue «Se plus 
dangereufe que celle qui eft produite par les Vins 
ordinaires. 
t L'Yvreffe ne fuccede pas feulement à l'ufage Matières 
immodéré des liqueurs fpiritueufes ; plufieurs foI,des 
matières folides la caufent auffi, ou du moins el- ^UCai"-
les produifent une difpofition affez femblable à Vrefle ^' 
celle de l'y vreffe. 

On remarque que le pain où il eft entré beau- Yvravê 
coup d'Yvraye, caufe des maux de tefte , des 
éblouiffements, des affoupiffemens, l'yvrefle , «Se 
quelquefois même la folie. 

Il croit dans les Indes une plante appellée com- n„fWv.. 
munement Datura, par les Efpagnols ; Dutroa, 
par les Arabes, Burlatoria ; «Se enfin par les Per
les «Se parles Turs , Marona. Cette plante eft une 
efpece de Stramenium. Ses feuilles font femblabks 
à celles du Stramonium ordinaire, mais plus den
telées , d'une odeur defagreable. Sa femence pro-
duir des effets furprenans, car fi l'on en avale une 
demie dragme , non feulement on en eftenyvré, 
mais encore on devient hebêté pour quelque tems, 
riant , ou pleurant, ou danfant. Si l'on prend 
une grande dofe de cette femence, on en eft em-
poifonné. 

On dit que dans les lieux où elle croît abon
damment , les femmes impudiques en font pren
dre à leurs maris pour les jetter dans une efpece 
de délire qui dure quelques heures, «Se que pen
dant ce temps elles entrepennent tout fans rkn 
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craindre , pareeque ceux qui ont pris de cette fe
mence n'entendent rien , «Se ne fe reflouviennent 
<le rien. Ils ne reviennent à eux que quand toute la 
force de cette përnicieùfe drogue a été parfaite-
ment diffipée ; cependant on affine que pour les 
faire revenir plutôt dans leur état nature), on n'a 
qu'à leur plonger ks pieds dans de l'eau froide, 

*PoiiTon *-e P e r e ^ u Tertre dans fon Hiftoire naturelle 
qui en- des Antilles , fait mention d'an certain poiffon, 

.yvre. qui étant mangé , enyvre de la même manière 
que le Vin. 

„.„ . Mundius , Médecin deLondre , rapporte une 
' Hiftoire affez extraordinaire de certains Mate

lots , qui ayant trouvé dans une Ifle de la Mer In
dienne des Prunes d'une belle couleur «Se d'un 
bon goût , en mangèrent avec avidité ; mais ils 
payèrent chèrement ce petit plaifir : car ils tom
bèrent bien-tôt après dans une efpece de folie qui 
étoit telle, que ks uns ne faifoient que rire , les 
autres que pleurer, «Se les autres que danfer. 

Il croîr chez les peuples Orientaux de certaines 
drogues particulières avec kfquelles ils fe délec
tent beaucoup , «Se qui leur caufent une efpece 
d'yvrefîe,ou de douce folie qui dure quelque 
temps. Ils fe font tellement affujettis à l'ufage de 
ces drogues par une longue habitude qu'ils s'en 
font faite , qu'ils s'imaginent que la vie ne peut 
être que trifte «Se malheureufe fans elles. Les In
diens & les Perfes ont leur Bangué, ks Egyptiens 
leur Bofa , Se les Turcs leur Opium. 

langui. Bangué en Arabe Axis ; 8e en Turc Afarath, 
eft une plante des Indes prefque femblable au 
Chanvre. Ses feuilles refTemblent parfaitement 
à celle du Chanvre ; & fa femence eft plus menue, 
«Se moins blanche que celle du Chanvre. On pile 
ks femences «Se les feuilles de cette plante, & l'on 
en fait une efpece de confection avec k mufc «Se 
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quelques Aromats , dont les Perfes «Se ks Indiens 
fc fervent pour s'exciter les ardeurs de Venus, «Se 
pour fe donner de l'appétit. Quand ils veulent 
dormir fans inquiétude , oubier leurs chagrins, 
«Se même leurs maux , ils mêlent dans cette con
fection de l'Arecca, qui n'eft point encore meur, 
& même un peu d'Opium. Cette compofition eft 
fort eftimée dans toutes les parties de l'Aile. 

Le Bofa, dont les Arabes «Se les Egyptiens font F»,**,' 
tant de cas , eft une compofition qu'ils préparent 
avec les feuilles «Se les femences du Bangué, pi-
lées «Se mêlées avec la farine d'Yvraye. Les gens 
de travail, «Se ceux qui doivent s'expofer a quel
que danger, ont recours à cette compofition , 
parcequ'elle leur fait publier leur fatigue, qu'elle 
kur ôte le fentiment de douleur , «Se qu'elle les 
empêche d'envifager le péril. Ceux qui en pren-
rienr font gais «Se contents pendant l'efpace d'une 
heure, enfuite ils deviennent mornes, & comme 
hebêtez , «Se enfin ils s'endorment ; mais i! eft à 
remarquer que pendant leur fommeil ils n'ont que 
des rêveries «Se des Ululions fort agréables. 

Les Habitans de Madagafcar font fecher les 
feuilles du Bangué «Se ils s'en fervent de même 
que nous nous fervons du Tabac en fumée. Le 
Bangué pris de cette manière , leur caufe une ef
pece d'engourdiffemenr «Se de folie qui leur fait 
beaucoup deplaifir. Il y a plufieurs autres plantes 
narcotiques qui produifent le même effet, étant 
prifes de la même manière. Elles font en ufage 
chez quelques Peuples, aufquels elles caufent une 
verirable y vreffe. 

L'Opium,appelé par ks Arabes «Se par les Indiens, Opium; 
Afron,eft félon l'opinion commune, une larme 
gommeufe qui fort de la tête des Pavots d'Egyp
te «Se de la Grèce. On prétend que nous ne voyons 
point de cet Opium , pareeque les Turcs le gar
dent pour eux ; Se qu'ils nous envoyent en place 
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f'*"- le Meconium , qui eft un fuc tiré par expreffion , 

des têtes «Se des feuilles de Pavots «Se qui n'a pas 
à beaucoup prés la vertu de l'Opium. D'autres af
finent que l'Opium , dontks Turcs fe fervent eft 
precifément de même que celui qu'ils nous en-
voyent, «Se difent que s'il y avoit effecf ivement 
parmi les Turcs un Opium , différent du nôtre, 
on en pourroir avoir par argent ; comme l'on a 
du baume de Judée ou d'Egypte quoique gar
dé avec un très-grand foin par les Janiffaires^ 
Cependant plufieurs perfonnes qui ont été furie? 
lieux , n'ont jamais pu avoir de ces pretieufes 
larmes d'Opium, quelque foin qu'elles fe foient 
données pour cela. 

Tout le monde connoît affez la qualiré narco
tique de l'Opium, qui étant pris en trop grande 
quantité caufe fouvent la mort. Cependant 
les Turcs fe font tellement accoutumez à fon 
ufage , qu'ils en peuvent prendre par jour jufqu'à 
demi dragme , & même jufqu'à une dragme fans 
en être incommodez , au lieu que ks Européens 
qui n'y font point habituez , peuvent à peine en 
prendre plus d'un ou deux grains. J . Fragofus 
rapporte qu'un certain Indien avoit pris un jour 
plus d'une once d'Opium , «Se que quoiqu'il parût 
être plus lourd , «Se avoir la tête plus pefante qu'à 
fon ordinaire , il ne difcontinua point pour cela 
fes affaires le refte de la journée, «Se il les fit même 
avec affez de liberté. 

Les Turcs font un grand cas de l'Opium, par
ce qu'il leur ôte la trifteffe , la douleur , «Se l'in
quiétude ; qu'il les rend intrépides dans la guerre, 
contents «Se exempts de chagrin dans la paix. Ce
pendant on a obfervé que ceux qui prennent tous 
les jours de l'Opium , deviennenr à la longue he-
bêtez, ftupides , & impuiffans ; «Se que ceux qui 
en difcontinuent l'ufage , apréj s'en être beau
coup fervis-, tombent dans une langueur incura-* 



Du Vin. 495 
ble , qui les fait mourir. C'eft ce qui fait aflèz 
connoîtreque nous devons éviter de nous rendre 
efclaves de certaines habitudes qui, de quelque cô
té que nous nous tournions dans la fuite,nous de
viennent toujours pernicieufes. 

Il y a plufieurs autres drogues dont on fe fert 
en différents pays , plutôt pour le plaifir «Se pour 
fe defennuyer , qu'en qualité d'aliment. Nous en 
rapporterons ici quelques-unes. 

Lé Betré ou le Betelé eft une plante des Indes Be>r- ou 
Orientales , pouffant, comme le Liere des bran- Betel=. 
ches longues, rempanres, Se s'entortillant à ce 
qu'elles trouvenr. Ses feuilles ont beaucoup de 
reflemblance à celle de l'Oranger; néanmoins el
les font plus longues «Se plus étroites vers le bout, 
& elles ont des veines ou de petites côtes d'ungoût 
amer. Son fruit a la figure d'un Lefard -, il eft 
d'une faveur douce «Se aromatique,mais ks feuil
les de cette plante font ce qu'on eftime davanta-
tage. Les Indiens & les Indiennes en portent tou
jours , «Se ks mâchent continuellement : mais 
comme elles donnent un goût d'amertume dans 
la bouche , ils les mêlent avec d'autres drogues, 
comme avec de l'Arecca, du Cardamome , des 
Gerofles, ou avec des écailles d'Huitres calcinées 
feules- Ils mâchent de cette compofition , «Se ils 
crachent le premier fuc qui en fdrt, «Se qui eft 
rouge comme du fang. Elle leur donne bonne 
bouche.elk rafermit les gencives -elle fortifie leur 
eftomac, «Se elle raréfie la pituite du cerveau. 

L'Arecca eft une efpece de palmier haut «Se Urtcu, 
droit, qui vient dans plufieurs lieux des Indes. 
Son fruit eft ovale , de la groffeur d'une noix , 

. couverr d'une écorce verte au commencement 
mais qui devient fort jaune en meuriffant. Cet
te écorce étant feparée,on voit un fruit quelque
fois demi rond, d'autrefois piramidak, «Se gros 
comme une Aveline, lequel étant rompu , ref-
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fealble à une mufcade caffée. Ce fruit doit être 
clioifî à de. ai meur, patcrque pour lors il a plus 
de vertu n a r o n ]u.? & ••flbupilTaïue • au lieu que 
quand ï. eft tout-a fait meur, il •:îi înfîpide «Se 
il a beîucoup moins/de force. Les habitans du 
lieu où ccoît ce fruit, le font fecher au Soleil, Se 
le redui{cnt en poudre , enfuite ils k mêlent avec 
duBetdé,«ks Huitres brûlées,du Lycium,àixdm-
phre , du bois d'Alpes , «Se un peu d'Ambre. Ils 
font tant de cas de cette compofition , qu'on en 
trouve à acheter dans tous les carrefours. On ne 
voit mêmeperfoune parmi eux, de quelque con
dition que ce foit, qui n'en ait dans la bouche-
lis difent qu'elle les fait cracher 5 qu'elle leur dé
charge le cerveau ; qu'elle les empêche d'avoir 
mal aux dents «Se aux gencives ; & qu'elle leur 
donne bonne bouche. Elle leur noircit ou leur 
rougit les dents ; mais ils aiment à les avoir en 
cet état, «Se ils ont cela de commun avec plufieurs 
autres Nations qui fe les noirciifent exprés, & 
qui difent que ks Européens reifembknt aux 
Chiens «Se aux Singes par les dents. 

Coca. J . Fragofus que nous avons déjà cité , rap
porte que les habitans du Pérou mâchent tout le 
jour des feuilles femblabks à celles du Myrthe 
qui viennent fur un petit arbriffeau de l'Amérique 
appelle, Coca.* Ses feuilles appaifent la faim «Se la 
douleur, «Se donnent des forces. 

Jibic. Le Tabac n'eft pas moins en ufage chez les 
Européens, que le font parmi les Indiens l'Arecca 
«Se le Betelé. Cette plante étoit autrefois incon
nue aux Anciens. Elle a plufieurs noms Latins 
diffèrens ; fçavoir , Tabacum -, Petum , Nicotiana. 

ttimolo- Tabacum , parcequ'elle croît abondamment , 
§ie. dans une Ifle de l'Amérique appellée Tabaco. 

Petum, à mai* txtendo-, pareeque ks feuil-
ks du Tabac s'étendent beaucoup. 

Hicotiana a tiré fon nom de M. Nicor, Ambaf-
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Iadeurde France en Portugal, qui en apporta la 
femence qu'un Flamand lui avoit donnée. 

11 y a trois efpeces de Tabac que nous ne dé
crirons point ici- parcequ'elles le font amplement 
en diffèrens Auteurs aufquels nous renvoyons le 
Lecteur. Il fuffit de fçavoir que toutes ces efpeces 
purgent par haut «Se par bas avec beaucoup de 
violence, «Se conviennent dans l'apoplexie, la 
létargie ,& dans plufieurs autres maladies, étant 
prifes intérieurement comme remède. Mais on 
Ce fert davantage du Tabac pour le plaifir, que 
pour la fanté. 

La nature n'a jamais rien produit dont l'ufage 
fe foit étendu plus loin , «Se en moins de temps , 
que celui du Tabac : car auffi-tôr que cette plante 
a été connue en Europe, on s'en eft fervi pref
que par-tout. A la vérité de quelque maniéré 
qu'elle foit prife, ou par le nez, ou enfumée, ou 
en machicatoire, elle eft fort attrayante -el^ 
le excite un chatouillement agréable aux nerfs j 
elle ôte la faim à beaucoup de perfonnes, «Se el
le délafle. C'eft pourquoi ks gens de travail avec 
une ou deux pipes de Tabac paffent un long tems 
fans s'ennuyer & fans avoir befoin de rien. En
fin ceux qui fe font affujetis à l'habitude du T a 
bac , y trouvent tant de charmes , qu'ils ne peu
vent dans la fuite s'en défaire qu'avec bien de la 
peine. 

Quand on commence à prendre du Tabac , on 
eft ordinairement expofé à des fymptômes extra
ordinaires qui affedent le cerveau «Se le genre ner
veux; Sçavoir, des maux de tête «Se des vertiges : 
on tombe même dans une efpece d'yvrcfîe. Mais 
quand on a fait fon aprenn'flage du Tabac , ces 
accidensaufqueis on étoit fujct, ceffent. Cepen
dant l'ufage du Tabac n'eft point indiffèrent. On 
reconnoît par expérience qu'il affoiblit la mé
moire , qu'il attaque les nerfs, & qu'il échauffe 
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beaucoup , «Se l'on concevra aifément comment 
il produit tous ces mauvais effets, fi l'on confidere 
qu'il contient une grande quantité de fel acre & 
Cauftiquè propre a raréfier exrraordinairement 
ks humeurs, «Se à caufer dans le genre nerveux 
des irritations , «Se des fecouflès qui ne peuvent 
s'y faire , fans que le cerveau ne foit auffi agité à 
fon tour , «Se que les traces qui s'y eftoient faites, 
ne fe détruifent; d'où vient apparemment la perte 
Ou l'afoibliffement de la mémoire. Enfin il eft 
hors de doute que le tabac produit quantité de 
maladies , ou du moins qu'il ne contribue pas 
peu à rendre les fymptômes plus cruels «Se plus 
dangereux. On connoîtra plus precifement de 
quelle confequence il eft de ne fe point accoutu
mer au Tabac -, en lifant la fçavante Thefe que 
Monfieur Fagon premier Médecin du Roi, a 
faite fur ce fujet dans laquelle il prouve par des 
raifons folides «Se convaincantes combien l'ufage 
que l'on en fait communément , eft pernicieux. 

C H A P I T R E I. 
Du Vinaigre.-

IL y a de deux fortes de Vinaigre • fçavoir 
de rouge & de blanc. Le Vinaigre ronge 

fe fait avec le Vin rouge ,- «Se le Vinaigre, 
blanc avec le Vin blanc. On appelle auflî 
quelquefois le Vinaigre diftillé, Vinaigre 
blanc. Le Vinaigre peut être encore nom
mé différemment, fuivant les différentes 
fortes de plantes quJon y a fait infufer : 
comme par exemple, le Vinaigre rofat, le 
Vinaigre defureau, le Vinaigre d'oeillet, 
le Vinaigre d'eftiagon , 8c plufieurs autres. 
Le Vinaigre doit être choifi en gênerai d'u-
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ne faveur piquante, agréable, «Se fuffifam-
ment acide- qui ait été fait avec de bon vin, 
rempli d'efprits, & chargé de beaucoup de 
tartre. 

Le Vinaigre eft aftringent «5c rafraichif- Bons-r-
fant, pourvu qu'il foit pris en une quantité fe"* 
modérée. Il excite l'apetit, il aide à la di
geftion des aliments • il appaife les ardeurs 
delabile-ilsefifteau mauvais air] il arrête 
quelquefois le hoquet «Scie vomhrement; 
if eft propre dans les fquinancies ce dans les 
hémorragies, 

Le Vinaigre pris en trop grandequantjté, Mauvais 
picote fortement l'eftomac & les inteftins,eftets* 
& incommode le genre nerveux. Il eft en
core pernicieux aux perfonnes maigres Se 
atténuées, à celles qui ont la poitrine foi-
ble, qui touffent beaucoup, qui ne refpi-
rent qu'avec peine, «Se qui font fujettes aux 
affections hyfteriques. 

Le Vinaigre contient beaucoup d'acide prînci-
à demi volatilifé par des f'oulfres exaltez, Pes-
un peu d'huile Se de terre, Se confiderable-
ment de phlegme. 

Le Vinaigre convient en tout temps aux 5̂ «•«*"*!» 
jeunes gens bilieux : mais les vieillars 8c |c

a
t
s<.enipe. 

les perfonnes d'un tempérament melanco- «ment. 
lique doivent s'en abftenir, ou en ufer fort 
fob»ement. 
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R E M A R §^V, E S. 

QTJoique le Vinaigre ne foit point employé 
parmi les boiffons • «Se .qu'il ferve principa

lement dans les fauces pour donner aux viandes 
un goût plus agréable «Se plus relevé , néanmoins 
nous en avons parlé en cet endroit, parcequ'il 
exprime le dernier état du Vin, & pour ainfi di
re , la fin de la vie de cette liqueur. C'eft en ce 
fens que plufieurs Auteurs ont donné au Vinaigre 
differenrs noms Latins. Les uns-l'ont appelle 
Vinum corruptum , & mortuum. Pline le nomme 
Vini vitium. D'autres, Vinum nequam , Vinum 

, _ culpatum , Vini cadaver. 
*rir.aigre. ^ e y j n a j g r e tn\ u n e liqueur acide affez connue, 

On peut dire que c'eft un Verjus revivifié. En ef
fet nous avons fait voir en parlant des diffèrens 
états par où paffe le raifin , avant qu'il foit venu 
à Une parfaite maturité, que k Verjus n'eft ai
gre qUé païceque fes acides tiennent alors le deC-
fus des autres principes , «Se qu'il ne devient 
doux enfuite , que pareeque fes acides s'embar-
raffent avec des parties huileufes «Se rameufesqui 
s'élèvent à mefure que k fruit meurit. Or il 
paroît que les acides du raifin , qui avoient perdu 
une partie de leur force par leur union avec des 
principes huileux, recouvrent dans k Vinaigre 
leur première force , telle qu'ils l'avoient dans le 
Verjus: comme nous allons tâcher de le prou
ver. 

Com- Le Vinaigre fe fait par une féconde fermenta-
meiat fe t j o n ,-u y j n - i 3 a n s -a première , comme nous 
YJ' avons remarqué en parlant du Vin les efprits 
grCi' " fulfureux furmontam l'obftacle des matières grof

fieres qui les embarraffoient, precipitenr au i^nd 
Se aux cotez du tonneau la lie Se le tartre du Vin. 
La liqueur demeure en cet état tant que les ef
prits du Vin ont affez de force, «Se font allez abon-
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dants pour repouffer continuellement les parties 
tartareufes , & pour ks *«-..pêcher de fe mêler in
timement a la li ,ueur , «Se d'y pendre, le defliis. 
Mais auffi-'ô: qu'une parti des tfpihs s'eftécha-
pc- , le tartre ne trouvant plu. une auffi grande 
re:' -cance qu 'auparavant, fe diffout dans k y in , 
«Se p r t . ^ ' t à (on tour le deiftts d.-s autres princi
pes , ab.oib-; les efprics, & s'y unit. C'eft alors 
que le Vin dtvre.;t aigi"--. 

Nous difbnsque l'u \\or, du tartre avec le Vin LJ <!'^0"' 
le rend aigte , pareeque le tartre contient beau- t" '* 
coup d'acide , «Se que d'ailleurs nous ne voyons .Uns le 
rien autre chofe dans le Vin qui puiffe lui procii- Vm , efl 
rer cette aigreur. Voici une expérience qui con- la cau re 

firme encore mon railonnemenr. 
,, 1 . . . aigreur. 

Ayez un tonneau rempli de Vin , «Se garni a 
fes cotez de beaucoup de tartre; faites aigrir ce fIcave» 
Vin dans le même tonneau , «Se l'on pourra voir, 
après que le Vin fera devenu aigre, que le tartre 
qui étoit auparavant aux cotez du tonneau , n'y 
fera plus, «Se qu'il fe fera diffout dans la liqueur. ' Manî-re 

Pour faire plus promptement le Vinaigre, on j c fajie 

met le Vin dans un lieu chaud j la chaleur en cette plus 
occafion excitant dans le Vin une petite fermen- P"omte-
tàtion , en fait diffiper quelques efprits, «Se don- ^i^zïe, 
ne plus de facilité au tartre de s'étendre dans la 

, liqueur. S'il n'y avoit point affez de rartre dans 
le tonneau où l'on veut faire du Vinaigre, on n'a 
qu'à y jetter de la lie, qui eft un véritable tarrre, 
Cependant on fait du Vinaigre en expofant à l'air 
du Vin dans un vaiffeau , fans qu'on y jette de 
tartre : la raifon en eft qu'il y a toujours dans 
le Vin des parties tartareufes qui y nagent, qui s'y 
raréfient, «Se s'y étendent enfuite. Mais ce Vinai
gre n'eft ni fi forr.ni ne fe conferve fi long-tems 
que l'autre. 

Les Vinaigriers, pour aigrir pluspromptemçnt 
le Vift , «Se pour rendre le Vinaigre plus fort, fè 
fervent du poivre du Brefil. 
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te vin ne II y a une chofe à remarquer dans leVin qu'il 
diminue a i g r i t : c 'eft qu'il ne perd point de fon volume ; 
po'."c

 e
 e au contraire il fembk qu'il en augmente : la rai-

en aigrif fon en eft que la diffipation des efprits du Vin dans 
fant , «V cette occafion, n'eft point fenfibie , «Se que non-
*?our<juoi. feulement le tartre qui fe trouve naturellement 

dans le Vin , maïs encore celui qui s'étoit préci
pité au côté du tonneau fe raréfiant, fie s'éten-
dant alors dans la liqueur , peuvent en augmen
ter un peu le volume. 

Deftruc £ e m c j ikur Vinaigre «Se le plus fort fe diffipe 
V^aiere" infenfiblement, «Se devient enfin infipide , parce-

que l'acide du Vinaigre eft joint «Se uni à des ef
prits fulphureux , qui l'agitent continuellement, 
«Se qui l'enlèvent dans la fuite du temps avec eux. 

Verjus; On fait avec le Verjus exprimé une liqueur aci
de , qui a les mêmes ufages «Se les mêmes vertus 
que le Vinaigre : de forte que l'on fubftitue bien 
fouvent l'un au défaut de l'autre. 

Aigres On peut faire encore des liqueurs acides reflem-
tirdz de blant au Vinaigre, avec le Cidre , k Poiré , la 
plufieurs Bière , l'Hydromel, «Se plufieurs autres fucs qui 
ifqucurs6 o n c f e r m e n t é : m a i s o n reconnoîtpar expérience 

que l'aigre du Vin eft préférable à tout autre pour 
les effets aufquels on l'employé. 

Le Vinaigre eft aftringent, rafraîchiffant, «Se 
convenable dans les fquinancies «Se dans les hé
morragies • parcequ'il fixe «Se appaife le mouve
ment impétueux des humeurs, en les épailîufant 
un peu. 11 arrête quelquefois le hoquet, & le vo-
miffement, en précipitant par fes acides, les ma
tières acres & bilieufes, qui ont coutume de les 
caufer. Il excite l'appétit en picotant légèrement 
ks fibres de l'eftomac ; il aide à la digeftion des 
alimens, en les divifant Se en les atténuant par fes 
pointes acides. 

Le Vinaigre pris en trop grande quantité, pro
duit de fort mauvais effets. Premièrement, il 
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afibiblit «Se débilite l'eftomac, en l'irritant trop 

-fortement. En fécond lieu , il incommode beau
coup la poitrine , «Se le genre nerveux par cette 
même irritation qui caufe quelquefois des mou
vemens convulfifs. C'eft pourquoi l'on défend le 
Vinaigre dans les affecfions Hyfteriques. Enfin , 
le Vinaigre pafle communément pour maigrir $ 
«Se c'eft en vue de cet effet que quelques femmes 
craignant de devenir rrop puilfantes, ou pour di
minuer le trop bon embonpoint,qu'ellespofledent 
déjà , font un ufage tres-frequent du Vinaigre ; 
mais malheureufement pour elles, cet ufage leur 
eft prefque toujours pernicieux , «Se leur attire 
fouvent bien des maux fans les faire devenir plus 
maigres , ou du moins fi elles le deviennent par 
la fuite des temps, ce n'eft qu'en confequence de 
maladies confiderables , «Se quelquefois même 
mortelles -, caufées en premier lieu par la mau-
vaifeimpreflîon des acides du Vinaigre, fur leurs 
parties folides , & par le dérangement que ces 
acides trop abondantes ont cauté dans leur l i
queur j de forte qu'on pourroit dire en cette oc-
cafion , qu'elles payent la maigreur,de leur fanté, 
«Se quelquefois même de leur vie. 

Je ne veux pourrant pas nier abfolument que 
l'ufage fréquent du Vinaigre , n'ait pu par lui-
même maigrir quelques perfonnes , fans qu'elles 
ayent été auparavant bien fenfiblement incom
modées ; mais je tiens ce cas affez rare , & je ne 
puis concevoir qu'une liqueur auffi acfive que le 
"Vinaigre, puiffe paffer abondamment fur dif
férentes patries folides, fans y laifler du moins 
quelqu'impreffion ; «Se quoique cette impreflîon ne 
fe faffe pas d'abord fentir bien fortement, il eft 
toujours à craindre qu'elle n'ait des fuites fâcheu-
fes. De plus, la maigreur que l'on fuppofe en cet
te occafion, produite immédiatement par l'acfion 
du Vinaigre, ne me paroît pouvoir provenir, ou 
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que d'obftruiftions caufées dans les plus petit*! 
tuyaux du corps par les acides du Vinaigre ; ce 
cm empêche les fucs nourriffiers de parvenir j'ufc 
qu'aux parties folides • ou que d'une altération 
trop confiderabk, que ces fucs nourriffiers ont 
reçue eu .'e méii.p-t avec une grande quantité d'a-
cid.-s, qui les renient peur-être en cette occafîou 
ou trop groflîers, ou peu propres par quelqu'aû-
tre raifon que ce puiffe être, à s'infinuer dans les 
petits vui jes des parties. Or l'un «Se l'autre de ces 
cas l'o;ic toujours dangereux,puifquel'unfuppofe 
déjà une maladie toute faite, «Se l'autre une dif
pofition à maladie. Je confeille donc aux perfon
nes trop graffescSe replètes, ou qui ont de la dif
pofition à le devenir, de chercher pour maigrir, 
quelque moyen plus fur , & en même temps 
moins contraire aux principes de la fanté, «Se de 
la vie, que l'ufagefréquent'du Vinaigre. 

jOxicrat. On fait avec le mélange d'une partie de Vinai» 
gre , fur quinze ou feize parries d'eau, une li
queur appellée Oxicrat.Elk eft employée dans les 
fomentations , dans les gargarifmès , «Se dans les 
lavemenrs. 

On fe fert du Vinaigre pour conferver plufieurs 
chofes, comme des feuilles, des fleurs , des fruits. 
Il agit en cette occafion en bouchant par fes 
pointes acides les pores du corps avec lequel il a 
ctéjoirt • & empêchant que lairypuiffè entrer 
aflez librement pour y «friter une fermentation 
qui le corromprait en peu de temps. 

Etimolo- ï-e Vinaigre en Latin , Acetum , quafi aeutum, 
gie. vel açidum, parcequ'il eft piquant & aigte. 

C H A P I T R E IV. 
Du Cidre. 

Diffe- / ^ N peut préparer autant de diffèrens 
\_JCidres qu'il y a d'efpeces différen
tes de Pommes. Celui qui fe fait avec des 

pommes 

rence, 
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pommes que l'on mange ordinairement, Se 
qui font douces, Se agréables au goût, ne 
demeure pas long- temps clans fa rorce,& il 
fe.corrompt aifément : c'eft pourquoi l'on 
choifit pour faire du Cidre qui puiffeêtre 
gardé , certaines Pommes qui viennent 
en Normandie dans les Champs 8c dans 
les Jardins. Ces Pommes font d'une belle 
Couleur • mais elles ont une faveur rude, 
acerbe, 8c ftiptique-, & elles rendent un 
Cidre piquant, fort, 8c qui fe conferve 
long- temps. Le bon Cidre Ce fait en Balfe- cho*«r" 
Normandie , 8c particulièrement vers 
Bayeux. Il doit être clair, d'une belle cou
leur dorée , d'une bonne odeur, Se d'un 
gost doux 8c piquant. 

Le Cidre eft pectoral- il fortifie le cœur B o n s ^ 
«Se Peftomac-, il humecte «Sedefaltere beau- f-*'i 
coup ; ilpalTe pour être falutaire dans les 
affections feorbutiques «5c mélancoliques, 
Se dans plufieurs autres. 

Quand on en prend avecexcés,il enyvre Mauv-îj 
plus fortement, 8c plus long-temps que effeis* 
le Vin. Son yvrefîe eft même plus dange-
reufe , «Se elle a des fuites plus fâcheufes 
que celle du Vin. 

Si l'on veut faire une analyfe exacte du A »*«/«••§ 
Cidre, on retirera d'abord de l'efpnt ful-
phureux, puis du phlegme. Il reftera un 
extrait, qui étant pouffé par un grand feu, 
fournira un peu d'huile épaiffe, Se de l'e(i 
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prit qui n'eft autre chofe que du fel elTen-
tiel refout dans du phlegme. Enfin la ma
tière reftante donnera quelque peu de fel 
fixe par la calcination, la lotion , la filtia-
tion Se l'évaporation. 

te tems, Le Cidre convient en tout temps, à toute 
î/cfmpe- forte d'âge Se de tempérament ; pourvu 
rament qUe l'on en ufe avec modération. 

RE M A R <£_1> ES. 

E Cidre eft le fuc des Pommes rendu fpiri-
.-tueux par la fermentation. On cueille les 

Pommes en Automne , parcequ'elles font pour 
lors affez meures : enfuite on ks écrafe bien 
fous la meule, «Se l'on en tire un fuc par expref-i 
fion qu'on laiffe fermenter dans le tonneau, 

fermen- L a fermentation qui arrive au fuc des Pom-

* tdi".dU m e s ' teSemh[e beaucoup à celle du mouft. Le 
fel effentiel du fuc des Pommes , comme celui 
du mouft , diffout, atténue «Se raréfie les parties 
huileufes , qui s'oppofent à fon mouvement, Se 
jl les rend fpiritueufes. Il fe fait alors dans la li
queur un gonflement , qui provient non feuk-
ment de l'action des fels effentiels fur les parties 
huileufes , «Se de la rcfiftance de ces mêmes par
ties huileufes ; mais encore de ce que les parties 
tartareufes «Se groffieres , font poulfées à la cir
conférence par les particules exaltées qui occu
pent le centre de la liqueur, «Se qui en oceafion-
nent ainfi la dépuration. Ce gonflement cefle 
quand les parties huileufes ont été entkrement 
atténuées , & que les parties tartareufes «Se grof-r 
fieres ont été précipitées au fond du tonneau. 

Quand le fuc des Pommes n'a pas été bien dé-> 
jsuré il fe corrompt aifément : la raifon en eft 
•sue les fcces qui demeurent confondues dans la 
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îîqueur, font de petites molécules de Pommes qui 
font aufli fujettes à fe pourrir que les Pommes 
mêmes, «Se qui donnent au Cidre un goût de 
pourri fort defagreable. On fe fert de plufieurs 
moyens pour achever fa purification ou pour em
pêcher qu'il ne fe gâte. Quelques-uns employent 
la cole de poiffon diffoute dans le Vin} '«Se quand 
ils craignent que le Cidre ne s'aigrifle, ils y jettent 
la Moutarde. D'autres fe contentent de le tirer 
à clair dans des vaiffeaux de terre ou de verre bien 
bouchez, pour le feparer des fèces ou des matières 
groffieres qui font dans le tonneau , «Se qui par 
leur trop grande quantité ne contribuent pas peu 
à le corrompre. 

Nous avons avancé que les meilleures pom
mes pour faire le Cidre , font celles qui ont un 
goût rude «Se acerbe : la raifon en eft que celles-
là contiennent beaucoup de fel effentiel, propre 
à divifer les parties huileufes de la manière dont 
nous l'avons expliqué. De plus , ces Pommes 
fourniffcnt au Cidre une fuffifante quantité 
de parties tartareufes, neceffaires pour empê
cher l'évaporation de fes efprits : c'eft pour 
cela que ce Cidre eft fort «Se piquant , «Se qu'il 
fe conferve long-temps. Au contraire , ce
lui que l'on fait avec les Pommes ordinaires , eft 
doux «Se fe paffe tres-vîte, parcequ'il ne fe rencon
tre pas dans ces Pommes affez de fel effentiel pour 
exciter une fermentation complète dans le foc ,. 
«Se afTez de parties tartareufes pour s'oppofer à la 
fortie des efprits. 

Le Cidre eft une boiffon fort bonne «Se fort fa
lutaire , pourvu qu'on en ufe modérément. On 
pourrait même dire qu'il eft en gênerai plus con
venable pour la fanté que le Vin , pareeque fes 
efptits ne font pas fi impétueux ni fi agitez que 
ceux du Vin, «Se qu'ils font d'ailleurs retenus Se 
tempérez par une plus grande quantité dephleg-» 

J*j 
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me un peu vifqueux , qui contribue encore à 
rendre cette boiffon humetftante «Se rafraîchiffanre. 
L'expérience nous fait connoître que la plupart 
de ceux qui ne boivent que de cette liqueur, font 
plus forts , plus robuftes, «Se ont meilleur vifage 
que ceux qui boivent du Vin. Fr. Bacon nous en 
fournit un bel exemple. Il fait mention de huit 
vieillards , dont les uns avoient prés de cent ans, 
les autres cent ans «Se plus. Ces vieillards, dit-il, 
n'avoient bû toute leur vie que du Cidre, «Se ils 
avoient confervé à leur âge une fi grande vigueur, 
qu'ils danfoient, «Se qu'ils fautoient aufli-bien que 
déjeunes gens. 

Le Cidre étant pris avec excès n'enyvre pas 
tout-à-faitfi vite que le Vin -, pareeque fes efprits 
ne font pas fi volatiles, & fi exaltez -, mais l'y vref-
fe qui en provient, dure davantage, pareeque 
les efprits charrient avec eux au cerveau beau
coup de particules lentes «Se vifqueufes qui fe ré
pandant infenfiblement dans toute la fubftance 
du cerveau , bouchent ks canaux des nerfs , «Se 
accablent «Se appefantiflent tellement les efprit» 
animaux, qu'il leur faut beaucoup de temps pour 
fe rétablir dans leur premier état , & pour chaf-
fër& repoulfer au dehors, ce qui les tient dans 
une efpece de repos «Se d'inaction : c'eft pourquoi, 
après la grande fureur de 1'yvreffe , eau fée par le 
mouvement tumultueux des efprits du Cidre, qui 
accourent au cerveau en grande quantité, on s'en
dort , <5e quelquefois même pour affez de temps. 

*»tt't c;- On met fermenter le marc exprimé des Pom-
*•'*• " mes dans de l'eau , «Se l'on en fait une boiffon 

humedante «Se rafraîchiffante , appellée commu
nément petit Cidre. Elle n'enyvre point, «Se elle 
eft moins forte «Se moins piquante que le Cidre. 

t r C'eft ce qui fait que la plupart des femmes en 
Poire, Normandie s'en fervent ordinairement. 

On fait auffi avec le fuc des Poires .exprimé 8c 
fermenté , une efpece de Cidre, ou de liqueur 
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Vineufe , appellée Poiré. -Cette liqueur approche 
beaucoup en couleur , «Se en goût ,du Vinc blanc. 
On employé pour la faire , de certaines Poires 
acerbes & âpres à la bouche, qui croiffent enNor-
mandie. Comme il arrive dans fa fermentation, 
la même chofe que dans celle du fuc des Pommes, 
«Se que le Poiré a à peu prés les mêmes vertus que 
le CUre nous n'en ferons point un Chapitre 
particulier. 

On peut faire quantité d'autres liqueurs fpiri-,, 
tueufes avec les fucs fermenrez de plufieurs fruits; 
mais la plupart de ces boiffons ne deviennent ja
mais fi fpintueufes que le Vin Se le Cidre , «Se el
les ne fe confervent point fi long-temps. 

On retire des Poires de Coin un fuc par ex- Ltcftat. 
preffio'n,qui après avoir fermenté devient vineux. v"\eu'* 
Il fortifie l'eftomac ; il pouffe par les nrines ; il p(1,".S(je 

convient dans les coliques, dans les crachemens Coin, 
de fang , dans les dilfenteries, «Se il appaife le 
mouvement des humeurs acres & bilietifes, qui 
caufoient des évacuations par haut «Se par bas. 
Comme cette liqueur s'aigrit & fe pafîe fort vite, 
on y mêle du Miel, du Sucre, ou quelqu'autre 
matière femblable , pour là conferver plus long
temps. 

L'Ananas eft un fruit fucculent «Se délicieux , Uqu.-Kr 
qui naît dans les Indes Orientales. Les Indiens v i l;'ufe 

en tirent le fuc par expreffion , «Se ils en font un r» r" ,es 

,, r . r „ • / . r Ananas. 
Vin excellent qui enyvre, «Se qui égale prefque en 
bonté nos meilleurs Vins de liqueur. Les femmes 
enceintes n'oferoient en boire , parcequ'on pré
tend qu'il les fait avorter. 

Les Ethiopiens préparent encore avec un cer- Sebanf-
tain fruit qui croît chez eux , une efpece de Via cou-
qu'ils nomment Sebanfcou. 

Enfin Pline rapporte qu'en Egypte , on fait fa.^ec 

une liqueur un peu fpiritueufe avec k fuc des Se- ,eJ Sebef> 

beftes , «Se que cette boiffon produit de fort bons tes & \ci 

Y iij Jujube*. 
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effets aux perfonnes d'un tempérament bilien*. 
Le fuc des Jujubes préparé de la même manière , 
a auffi les mêmes vertus. 

Il y a de certains arbres delquels on retire des 
liqueurs prefqu'auffi fpiritueufes «Se agréables que 
celles qui nous font fournies par ks fruits. Il vient 
dans les Indes une efpece de Palmier grand «Se 
droit, appelle Coquo. Il en fort par des incifions 
qu'on fait aux branches , un fuc vineux que les 
Indiens appellent Sura , ou Taddi, «Se dont ils 
tirent de bon efprit par la diftillation. Ils font 
auffi avec ce fuc une efpece de Vinaigre, en l'ex-
pofant au Soleil. D'autres le cuifent fur le feu 
pour en faire un Vin doux qu'ils appellent Orraca. 

Le premier fuc des branches de l'arbre ayanr 
été tiré , il en vient un fécond qui n'eft pas fi 
fpiritueux que k premier, & qu'ils mettent éva
porer pour en faire une efpece de fucre qu'ils ap
pellent fagra. 

Le fruit de cet arbre fournit auffi une liqueur 
douce Se agréable au goût, fort rafraîchiffante «Se 
humectanéte. 

Le Bouleau jette une fève qui eft aperitive , étant 
bûe. Helmont la vante fort dans la maladie de 
la Pierre. Plufieurs Médecins s'en ferveur auffi 
dans la même maladie, dans la ftrangurie, «Se 
dans la phtyfie feorbutique. 

On retire parl'incifion du tronc, des branches,' 
«Se de la racine de l'Erable , une liqueur douce & 
agréable. Cette liqueur , fuivant le rapport de 
Raius , eft plus abondante dans les.temps froids 
«Se pluvieux , qu'en aucun autre. Au contraire, 
le Bouleau en donne davantage dans le temps 
chaud «Se fec. 

Il fort auffi parl'incifion des racines du Noyer, 
un fuc que Boyle «Se Scrodere vantent beaucoup, 
lui ayant vu produire de bons effets dans ks dou
leurs de la goutte, «Se dans plufieurs autresmala.-: 
dies. 
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Il y a encore d'autres arbres , «Se d'autres fruits 

d'arbres qui fournilfent des boiffons aflez agréa
bles, dont je ne parlerai point ici, pareeque cei* 
nous mènerait trop loin. 

C H A P I T R E V. 

De l'Hydromel Vineux. 

IL doit êtrechoifî clair, d'un goût doux choix. 
& piquant, reffemblant à celui du Vin 

d'Efpagne. Il doit auffi avoir été fait avec, 
de bon miel blanc, «5c avoir fuffifammenc 
fermenté. 

L'Hydromel fortifie l'eftomac , Se le Bons cf. 
cceur : il ranime les efprits • il aide à la ref- fe:s' 
piration • il refifte au mauvais air • il eft 
propre pour la colique venreufe \ il excite 
l'appétit • il lâche un peu le ventre ; il eft 
falutaire aux perfonnes qui toulTent , 8c 
aux phtyfiques. 

Il enyvre étant pris en grande quan- Msuvst-
té. Il eft pernicieux dans les fièvres arden
tes • il pefe fur l'eftomac, 8c il excite des 
envies de vomir,quand il eft trop nouveau 
fait. 

L'Hydromel ne contient pas tant d'ef- /na'yfe. 
prit fulfureux que nos Vins François ; mais 
il en contient à peu prés autant que les 
Vins de liqueur. On retire de l'Hydromel 
par la diftillation, outre l'efprit fulphu-
reux , une affez grande quantité de phleg
me , de l'huile noire, Se de l'efprit acide, 

Yiiij 
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qufn'eft autre chofe que du fel acide re
fout dans du phlegme. 

le tenu, L'Hydromel convient en tout temps, à 
}'3g«* & toute forte d'â?e, 8e de tempérament: mais 
letcmpe- . . . . . » ' • -n j <, -

xaruent. principalement aux vieiilarrts53i* a ceux qui 
font d'un tempérament pituiteux ,8c mé
lancolique. 

R E M A R §l_V E S. 
Pays où 1 "A Ans les pays froids , où le Raifin ne peut 
l'Hydro- .L/acquerir la maturité neceflaire pour ferv.r à 
ratl eft le f a j r e J e ^Qn y j , ^ & O J v e n r e c o n 1 p e n f e j] fe t r o u . 

aO e - ve beaucoup de miel, comme dans la Lituanie , 
dans la Pologne , «Se prefque dans toute la Mofco-
vie , ks peuples fe font une liqueur fpiritueufe 
avec l'eau «Se le miel, appelée Hydromel vineux. 
Cette boiffon paroît leur faire autant de plaifîr 
que le Vin nous en fait. Us ne font pas même de 
difficulté de la mettre au deffus du meilleur Vin 
pour fon bon goût. Voici la manière dont on 
la prépare. 

Man'ere On prend de l'eau de fontaine ou de rivière j 
deprép.1 on y diffout autant de miel qu'il" en faut pour 
rer l'Hy qu'un œuf puiffè être fufpendu dans la liqueur: 
dromel, o n j a m e t e n f u i t e fur «e feu ^ l'écumant de temps 

en temps , «Se l'on l'y laiffe jufqu'à ce que l'œuf 
puiffe furnager la liqueur : après quoi on la ver-
fe dans un -tonneau dont on n'emplit que les 
deux tiers , «Se qu'on ne bouche qu'avec du papier 
ou du linge. On expofe ce tonneau au Soleil, ou 
à la chaleur des Etuves pendant l'efpace de plus 
d'un mois : alors la liqueur fermente , «Se devient 
vineufe. Enfin on la met à la cave , & l'on la bou
che bien. C'eft l'Hydromel vineux. 

Quelques-uns, pour rendre l'Hydromel plus 
agréable , y jettent des aromats avant qu'il ait 
commencé à fermenter. D'autres , pour lui don-
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ner différents goûts, «Se différentes couleurs , y 
mêlent des lues de cerifes, de meures, de fraifes , 
de Framboifes, ou de plufieurs autres fruits. 

On fait bouillir l'Hydromel jufqu'à ce qu'un 
œuf puilfe furnager la liqueur , «Se par cette , 
marque , on connoît qu'elle a la confiftance ne-
cellaire pour devenir forte, fpiritueu'e ,& pour fe 
conferver long-temps. On n'emplit aufli que les 
deux tiers du tonneau dans lequel on met fermen-
rer l'Hydromel, afin quela liqueur, en fe raréfiant 
pendant la fermentation , trouve affez d"efpacc 
pour s'étendre. On ne bouche même ce tonneau 
que de linge, ou de papier de peur qu'il ne cre
vé par la fermenration. Enfin , on l'expofe au 
Soleil ou aux Etuves, afin que la liqueur qui y eft 
contenue , fermente plus promptement , «Se que 
fes fels effentiels ayent plus'de force pourbrifer& 
exalter les parties huileufes du miel. 

On choifît ordinairement le miel blanc pour 
faire l'Hydromel, parcequ'il eft p!u<̂  pur , «Se-d'un 
meilleur goût que le jaune. O i pourrait même 
employer le miel de N«rbone : l'Hydromel n'en 
feroit que plus excellent. 

L'Hydromel fortifie le cœur & l'eftomac , 
«Se ranime les efprits par fes parties vola
tiles & exaltées. Il adoucit les âcretez de la poi
trine par fes principes huileus- «Se balfamiques. 
Enfin , il lâche le ventre en délayant les humeurs 
groffieres Ce rartareufes contenues dans les pre
mières voyesj 8c de plus en picotant un peu par 
fes particules falines les glandes ïntefimaies, qui 
par cette irritation fe déchargent dans la fuite plus 
abondamment des ferofités qui s'y viennent filtrer 
continuellement. 

L'Hydrcmeleft pernicieux dans les fièvres ar
dentes , parcequ'il contient beaucoup de princi
pes exaltez , qui ne feroient encore qu'augmen
ter k mouvement violent «Se impétueux des hu-
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meurs. Il ne convient pas non plus aux bilieux, 
pareeque le miel dont l'Hydromel eft compofé, 
le tourne facilement en bile , comme il a été dit 
dans k Chapitre du miel. 

L'Hydromel enyvre quand on en boit beau
coup , parles mêmes raifbns que nous avons ap
portées en parlant de ryvreffè caufée par le Vin , 
& par le Cidre. Il pefe auffi fur l'eftomac, «Se il 
excite des naufées quand il eft trop nouveau fait, 
parcequ'il contient encore quelques vifeofîtez du 
miel , qui n'ont pas été tout-à-fait raréfiées pen
dant la fermentation • mais dans la fuite ces 
vifeofîtez s'atténuent «Se fe brifent, ou fe féparent 
delà liqueur. 

Hydio. On peut faite un Hydromel qui ne fera point 
melotdi- vineux, en le préparant de la même manière que 
c»'re, celui dont nous venons de parler, excepte qu'on 

ne le fera point fermenter. On y peut auffi faire 
infufer ou bouillir des herbes vulnéraires , pour le 
rendre plus propre à quelques maladies de poitri
ne. Il faut remarquer que l'Hydromel vineux eft 
moins convenable pour les maladies de la poitri
ne que l'autre : la raifon en eft que le vineux con
tient moins de parties balfamiques , «Se propres à 
adoucir ks âcretez de la poitrine , pareeque la 
plupart de ces parties ayant été réduites en efprir, 
font devenues trop fubtiks pour produire cet ef
fet. 

Au contraire , l'Hydromel qui n'a point fouf> 
fert de fermentation, eft chargé de beaucoup de 
principes huileux, qui ne font ni trop fubtils , ni 
trop groflîers, «Se enfin qui demeurent tels dans 
l'Hydromel, qu'ils étoient dans le miel même, 
qui eft un aliment excellent pour adoucir «Se pour 
tempérer l'aâion des els acres. 

Il faut encore remarquer que l'Hydromel vi
neux , quoique fait avec le mie l , ne lâche pas 
«ant'le ventre que, l'Hydromel commun. Une 
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des raifons qu'on en pourroir apporter , eft que 
ce dernier étant beaucoup plus groffier, refte plus 
long-temps dans ks premières voyes, pour y fai
re fon adion. De plus , la fermentation en exal
tant quelques-unes des parties de l'Hydromel 
«Se en les rendant fpiritueufes, a neceffairemené 
dû faire perdre à cette liqueur beaucoup de fa 
qualité purgative; car on remarque que les chofes 
fpiritueufes refferrent «Se fortifient plutôt que de 
purger. 

Dans les lieux où il fe fait beaucoup de miel , 
on lave les rayons du miel, «Se les vaiffeaux où il 
y en a eu , «Se l'on fait une Eau miellée affez clai
re . dont les gens du commun fe fervent pour 
leur boiffon ordinaire. 

On faifoit autrefois un mélange de Vin, «Se de '*""' 
Miel, que l'on nommoit Oenomeli. Les Médecins ^Jf 
Ce fervoient encore d'un mélange de miel & de 
Verjus : qu'ils appelloient Omphacomeli. Ils en 
ordonnoient dans les fièvres en place de Julep. 

L'Oximel fe fait avec deux parties de miel, «Se ° M t n e * 
une de Vinaigre. Il eft fort en ufage pourinci-
fer les humeurs craffes «Se vifqueufes. On le mêle 
dans ks gargarifmes «Se dans les looehs. 

C H A P I T R E VI . 
De la Bière. 

es. IL y a plufieurs fortes deBiefres quidif- nîfferot* 
ferent par leur confiftance: car les unes 

fonr chargées, épailfes, troubles ; les au
tres font claires,8c limpides: par leur cou
leur -car les unes font blanches, les au
tres jaunes, les autres rouges : par leur 
goût; car les unes font douces & pénétran
tes, les autres ameres, Se acres, les au-

Yvj 
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très piquantes prefque comme de la Mou
tarde. Elles différent encore par leur âge; 
car la Bière nouvelle aun goût fort diffé
rent de celle qui a écé repofée 8c gardée. 
Ces différences dont je viens de parler , 
procèdent de la manière dont la Bière a été 
préparée, des diffèrens pays où elle a écé 
faite, des eaux dont on s'eft fervi, du tems 
auquel on y a travaillé , des ingrediens 
qu'on y a fait entrer, Se de leuts propor
tions . 

Choix. La Bière doit être choifîe claire , de bel
le couleur, d'un goût piquant Se agréable, 
fans aigreur , mouffant beaucoup quand 
on la verfe , & n'étant ni trop vieille , ni 
trop nouvelle. Voici ce qu'en dit l'Ecole 
de Salerne. 

Non acidum fapiat Cerevifia : fit bene 
cl ara. 

Etgranis fit colla bonis : fatis ac veterata. 

ïonse'i La Bière eft aperitive, fortifiante, hu-
£'-"• mettante Se rafraîchilTante. Elle nourrit 

aufli beaucoup . 8c elle engiaiiîe: ce qui 
paroît clanement dans les pays Septen
trionaux, où la plupart des gens ne boi
vent que de laBierre,&: oùils font pref
que tous plus gros, plus gras,& plus vi
goureux que ne font ceux qui habitent dans 
les pays où l'on boit ordinairement du 
-Vin. Voici de quelle manière s'explique 
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l'Ecole de Salerne fur les effets de la Bieré. 

Craffos humores nutritCerevifia , vires 
Praftat & augmentât carnern, generat-

que cruorem. 

La Bière enyvre, étant prife avec ex- vf3UVai, 
ces : fon vvrefTe dure même affez lone- cffeCS« 

1 1 **" ^ 

temps. Quand la Bière eft trop nouvelle , 
elle excite des vents ; elle produit des ar
deurs d'urine, 8c elle en irrite même quel
quefois les conduits fi fortement, qu'elle 
caufe une efpece de gonorrée, qui eft à-la 
vérité peu dangereufe : 8c c'eft peut-être 
cequirfait dire à quelques-«jns que l'ufa
ge de la Bierre étoit pernicieux aux reins Se 
au genre nerveux : cependant l'expérience 
ne le confirme en aucune manière ; au-
contraire elle fait connoître que cette 
boiffbn eft en gênerai alTez falutaire. 

On retire de la, Bière un efprit infhm- Analyfe.' 
mable comme celui du Vin, On en retire 
encore du phlegme, de l'huile noire, & de 
l'efprit qui n'eft autre chofe que du fel aci
de refout dans du phlegme. 

La Bière convient en tout temps, à tou- u ttms; 
te forte d'âge, «Se de tempérament ; moins ûuùj£ 
cependant aux perfonnes gralfes 8c reple- »racnt-
tes , qu'aux autres. 

REMAR§l_VES. 

L A Bière eft encore une liqueur devenue fpi- Manière 
ritueufe par la fermentation, comme le Vin, £ ' ,£ '£ 
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le Cidre, le Poiré, l'Hydromel,dont il a été parlé 
dans les Chapitres precedens. Les matières qui 
entrent dans la compofition de la Bière font 
l 'orge, ou le froment ou enfin quelqu'autre ef
pece de blé que l'on a réduit en une farine grof-
fiere. On prend une certaine quantité de cette fa
rine • on y jette de l'eau chaude , ou bien on la 
met bouillir dans de l'eau , pour que la liqueur 
s'empreigne des principes les plus aiftifs de la fa
rine ; enfuite on la coule , «Se on y fait bouillir de 
nouveau des fleurs de Houblon , ou un peu d'Ab-
fynte, ou d'autres plantes ameres. Quand la li
queur a bouilli un temps formant, on l'agite à 
force de bras, la verfant & la reverfantdans dif
férents vaiffeaux pendant qu'elle eft encore chau
de : c'eft ce qu'on nomme brailer • puis on la 
coule , «Ston la laiffe fermenter. Pour exciter mê
me cette fermentation , on y jette des fèces de 
Bière , ou queîqu'autre matière fermentative. 
Enfin quand elle a été bien dépurée «Se bien cla
rifiée par le fecours de la fermentation , on la 
yerfe dans des tonneaux, «Se l'on la garde. 

La fermentation de la Bière provient de ce 
que les fels elfenriels du blé fe trouvant délayez 
«Se étendus par une fuffiiànte quantité de parties 
aqueufes , raréfient , atténuent «Se axaltent les 
parties huileufes du même blé.Cette fermentation 
ceffe quand les fels ont furmonté la refîftance que 
ks principes huileux leur faifoient, «Se quand les 
parties groffieres de la liqueur ont été précipitées 
au fond, «Se aux cotez du vaiffeau. Cette fermen
tation eft encore plus ou moins prompte «Se 
violente , fuivant que la liqueur eft plus ou 
moins chargée des principes du blé, «Se fuivant 
que ces principes ont plus ou moins de difpofi
tion au mouvement, foit par rapport à eux 
mêmes, foit par raport au véhicule , où ils na
gent. 
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Quoique nous n'ayons rapporté ici qu'une ma

nière de préparer la Bière , elle fe fait néanmoins 
de beaucoup d'autres- Car on peut dire que cha
que Brafïeur a la fienne particulière. Nous nous 
fommes feulement mis en peine de faire con-
noître la plus commune «Se la plus ufïtée. 

Le Houblon , ou les autres plantes ameres que ^ffcts 

l'on mêle avec la Bière, y produifent de bons ef- ,'u Hou-
fets. Elles aident à raréfier les parties groffieres «Se blondàn» 
vifqueufes du Froment. Déplus, elles confervent l a B•erc, 

laBierre, en empêchant qu'elles ne s'aigrifle; car 
tout le monde fçait que les amers font fort pro
pres pour abforber ks aigres. 

Pour faire de la Bierre qui foit agréable, «Se 
qui feconferve long-remps, on ne doit pas avoir 
moins d'égard à la nature particulière de l'eau , 
qu'a la bonté, la proportion , «Se la cuiffon des 
matières que l'on employé pour cela ; car il ne 
faut pas croire que toutes ks eaux foient égale
ment bonnes pour faire de la Bière ; ce n'eft pas 
que je mette de la différence entr'elles par raport 
à leurs parties effentielles, mais par raport aux 
parties étrangères qui y font mêlées «Se confon
dues ; «Se quoique ces parties ne foient pas toujours 
fenfibles par le goûr, elles ne laiffènt pas de fe 
faire connoître par d'autres effets, C'eft au mou
vement de ces parties étrangères , que j'attribue 
la corruption «Se la fermentation qui furviennent 
au bout d'un certain temps aux eaux les plus clai
res, «Se qui paroiffent les plus pures. Cette fermen
tation ou corruption de l'eau , fe fait aflez remar
quer dans les navires, où l'on eft obligé de tranf-
porrerde l'eau douce, qui après quelque temps, 
ne manque point de fe corrompre , «Se revient en-
fuite dans fon état naturel. Martin Schooicius, 
dans un Traité particulier fur la Bière , rapporte 
que fî l'on expofe de l'eau au Soleil dans une bou
teille bien bouçhée,elk fermente,«Se jette aux côtés 
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du vaiffeau , quantité de parties étrangères, & 
que. fi après avoir été dépurées . on Ta reverfe 
dans un autre vaiffeau bien net,elk ne fe corrompt 
plus, «Se conferve toujours fa limpidité. 

Cette fermentation qui furvient à l'eau com
mune après un certain temps, ne peut apporter 
qu'un grand préjudice à la Bière, dont l'eau com
mune fait la principale partie ; car elle donne 
lieu aux efprits de la Bière de s'échaper ; «Se l'aci
de prenant alors le deffus , aigrit bien-tôt toute 
la liqueur. Il eft donc à propos, pour faire de 
boine Bière , «Se qui fe conferve long-temps, de 
choifir des eaux le moins en état de fermenter 
qu'il fe pourra , foit par le peu de parties étran
gères qu'elles coiuknnent, foit par le peu de dif
pofition de ces parties étrangères à la fermenta
tion.. Car l'eau , fuivant les diffèrens endroits, fe 
charge de parties différentes, «Se devient, par ra
port à ces parties , plus, ou moins propre non-
feulement pour la Bière , mais encore pour, plu
fieurs autres chofes , aufquelles on l'employé auffi 
communément. C'eft peut-être là une des raifons 
principales pourquoi les Bières, qui ont été faites 
dans les pays Septentrionaux , comme en Angle
terre , en Suéde, en DanemarK en Flandres «Se 
en plufieurs lieux de l'Allemagne , font meilleu
res , «Se fe confervent plus long-temps que celles 
qui ont été faites en des pays plus chauds. 

La Bière ne fe fait pas également bonne dans 
toutes les faifons, non plus que dans tous les 
pays. Premièrement, pareeque la conftitution 
particulière de l'eau varie, fuivant ces circonftan-
ces «Se rend la Bière plus ou moins bonne. En 
fécond lieu , pareeque !a température de l'air 
variant aulfi fuivant les faifons , & les pays, aug
mente ou diminue quelquefois beaucoup la fer
mentation , «Se la dépuration de la liqueur. Or 
comme la Bière pour être bonne, «Se pour fe con-



De la Bière. t;ii 
ferrer long-temps, demande un certain degré de 
ferjnentation , il n'eft pas poflible que routes k s 
•faifons, «Se tous les pays foient également propres 
à le lui communiquer. Quand il fait grand chaud, 
la fermentation de la Bière fe foilant trop forte
ment , ilfe fait auflî une exaltation , & un deve-
lopement trop confïderable de fes principes,qui fe 
dilfijànt enfuite fort ailément parceou'ils font 
peu retenus , donnent bien tôt lieu à la liqueur 
de s'aigrir. L'Eté , particulièrement quand il eft 
bien violent, n'eft donc pas propre pour faire de 
la Bière ; je dis quand il eft bien violent, car 
nous voyons quelquefois des Et( z fi tempérez , 
qu'à peinefemportent-ils en chaleur fur le Prin
temps ; «Se je ne doute pas qu'on ne pût faire 
pour lors de la Bierrequi fût bonne, & qui fe con-
fervât long-temps : cependant quelque tempéré 
que foit l'Eté, on eft toujours obligé de mêler à 
la Bierre que l'on fait en eette faifon , plus de 
Houblon que dans le Printemps ; ca: fans cela , 
elle s'aigriroit toujours affez vite. 

Dans le grand froid , la Bière ne fermente, & 
ne fe dépure qu'imparfaitement ; ce qui rend 
cette boiffon moins agréable , & plus facile à 
Ce corrompre que fi elle eût fermenté davantage ; 
cependant on peut dire du grand froid , comparé 
au grand chaud , que ce dernier eft encore plus 
contraire à la bonté de la Bière que l'autre. 

îl fuit de ce qui a été dit fur le froid «Se le chaud 
de l'air par raport à la fermentation de la Bière, 
que les faifons tempérées comme le Printemps,& 
l'Automne , font plus propres pour faire de bon
ne Bière que les autres. Cependant on prétend 
que toutes chofes étant égales du côté de la pré
paration de la Bière, & de la proportion des ma
tières dont on lacompofe, le Printemps, «Se prin
cipalement fon commencement, eft encore plus 
convenable pour en faire , que l'Automne^ auflî 
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vante-t'on particulièrement la Bière de Mars"j 
pour fon bon goût, «Se pour fa durée ; «Se c'eft ap-
parement pour cette raifon que les Braffeurs font 
ordinairement dans ce temps leurs Bières de gar
de. Si l'on demande pourquoi la Bière de Mars 
eft préférable à celle qui ferait en Automne, je ré
pondrai qu'ourre que la conftitution particulière 
de l'eau «Se de l'air.eftpent- être plus convenable en' 
cette faifon , au degré de fermentation neceflaire 
pour faire de bonneBiere,on peut encore dire,avec 
beaucoup de vraifemblance , que les matières qui 
entrent ordinairement dans fa compofition, com
me k blé «Se le houblon , font meilleures, «Se ont 
plus de force que dans l'Automne. En effet, dans 
le Printemps, ces matières font nouvelles, «Se 
dans leur vigueur ; parcequ'elks n'ont pas encore 
eu le temps de recevoir une altération bien fenft-
ble depuis la récolte • mais depuis le Printemps 
jufqu'à l'Automne d'enfuite, ces matières fedef-
fechcnt de plus en plus , «Se perdent confîderabk-
ment de leurs parties volatiles , «Se exaltées par la 
chaleur de l'Eté. 
SchoocKius dont il a déjà été parlé, prétend qu'u

ne des raifons pourquoi la Bière de Mars l'emporte 
eh bonté par deffus toutes ks autres, c'eft que ks 
eaux fe trouvent alors chargées de nouveaux ef
prits ; car, dit-il, de même que la terre s'ouvre en 
quelque forte au commencement du Printemps, 
iVque les plantes groflîlfentpar la prefence de nou
veaux fucs, «Se de nouveaux efprits- de même auffi 
du fond des eaux , «Se des rivages prochains des 
rivières, un certain efprit enfermé pendanr l'Hy-
ver dans les entrailles de la terre - fort, & fe mê
le aux eaux qu'il rend plus fubtiks «Se plus légères 
qu'auparavant. Cer efprir, fuivant k même Au
teur, rejouiflant «Se fortifiant les poiffons, fait 
qu'ils travaillent alors à la propagation de leur 
efpece. Enfin , ajoute-t'il, comme dans k Prin-
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temps , la chaleur eft tempérée , cet efprit dont 
on vient de parler, s'échappe moins abondam
ment ; «Se plus l'eau s'en trouve chargée , «Se meil
leure elle eft pour la Biere5ce qu'il tâche de prou
ver , pareeque fi le mois de Mars eft plus chaud 
qu'à l'ordinaire , ou qu'il foit tombé pour lors 
dans les rivières une trop grande quantité de nei
ges fondues, la Bière que l'on fait en ce temps, 
n'eft pas fi bonne qu'elle l'auroit été fans cela. 

On pourroit appelkr la Bière, un pain liqui
de ,"puifqu'elk eft compofée de farine de blé 
délayée dans beaucoup d'eau. Cette boiffon eft 
nourriffante & humeftante par ks principes hui
leux «Se balfamiques que k blé luy a fournis en 
affez grande quantité. Elle eny vre quand on en 
boit par excès, parcequ'elle contient beaucoup de 
parties fpiritueufes qui produifent l'yvreflè de la 
même manière que les autres liqueurs vineufe* 
dont nous avons déjà parlé. 

La Bière trop nouvelle contient beaucoup de 
parties vifqueufes «Se acides , qui n'ayant pas été 
iuffifâmmeiit atténuées pendant la fermentation, 
caufent des vents, en fe raréfiant dans les in
teftins par la chaleur du corps. Elles excitent 
auffi des ardeurs d'urine , «Se quelquefois même 
une efpece de gonorrée.en s'arrêtant aux con
duits de l'urine , «Se en les picotant fortement. 
On remédie à ces accidens en beuvant un pen 
d'Eau de vie , quidivife «Se incife ces parties vif
queufes , <Se qui les chaffe des endroits où elles 
s'éioient comme cramponées. Ce font encore 
ces parties qui contribuent à rendre l'yvreflè de la 
Bière plus longue «Se plus dangereufe que celle de 
nos Vins François. 

Les Anglois préparent une autre efpece de Bière, A.Hi 
qu'ils nomment Aile. C'eft une liqueur jaunâtre, 
claire, traiifparente, fort piquante, «Se fubtile. 
Elle pique k nez Se la bouche de ceux qui en boi-
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vent à peu prés comme la moutarde. Elle eft 
fort aperitive , «Se plus agréable au goût que la 
Bière ordinaire. On prétend qu'il n'entre point 
de Houblon , ni d'autres plantes ameres dans fa 
compofition «Se que fa grande force provient 
d'une fermentation~extraordinaire qu'on luy a 
excirée par k moyen de quelques drogues acres 
«Se piquantes. Cependant Schoocicius dans un 
Traité qu'il a fait fur la Bière, remarque qiîfe 
quelques-uns mêlent dans l'Aile un peu de fleurs 
de Houblon , pour corriger la grande douceur de 
l'Orge. 

Mundius , Médecin de Londres , en parlant 
de la Bière, rapporte que quand cette liqueur eft 
nouvellement cuite, plufieurs y jettent des ra
meaux de bouleau , pour la rendre un peu plus 
piquante , «Se en érat d'être bientôt bûe. Il dit en
core que quelques autres jettent du Lierre ter
reftre dans les tonneaux où l'on l'a renfermée, 
«Se que par le fecours de cette plante toute la li
queur fe dépure en peu de temps. On garde 
ordinairement l'Aile dans des bouteilles bien 
bouchées ; mais il faut avoir foin , quand on en 
veut boire, de ne déboucher la bouteille que peu à 
peu : car la liqueur fe raréfie à un point quand 
le partage luy eft ouvert tout d'un coup , qu'elle 
faute au plancher avec violence, & la bouteille 
demeure vuide. 

Etîmo'o- L'Aile vient du mot Ail , qui fignifie en An-
8,e- glois, tout 5 comme qui dirait boiffon qui tient 

lieu de tout autre. 
La Bière en Latin, Cerevifia, à Cerere , Ceres ; 

pareeque le bré dont Ceres étoit la Déefle chez 
k s Anciens, entre dans la compofition de la 
Bière. C'eft auflî par la même raifon que la 
Bière eft appellée par quelques-uns Liquor Cereris, 
liqueur de Cerés. 

Elle eft encore nommée, vinum horieaceum. 



Des Eaux de vie, efrc fit 
VinumrcgionumSeptentrionalium; parcequ'elle eft 
faite avec l'Orge, & qu'on s'en fert dans les pays 
Septentrionaux à la place de Vin. On peut même 
dire qu'elle a cet avanrage pardeflus le Vin,qu'elle 
fe peut faire en »rout temps -, qu'elle humede -, 
qu'elle nourrit davantage , «Se qu'elle eft à meil
leur marché. 

C H A P I T R E V I I . 

Des Eaux de vie , ou Liqueurs inflam
mables. 

I L y a plufieurs fortes d'Efprits, ou de Diffère*" 
Liqueurs inflammables , fuivant les «» 

différentes matières d'où on les tire • com
me du Vin , de la Bière , du Poiré, du Cy-
dre, de l'Hydromel, Se de quantité d'au
tres. Ces Efprits doivent être choifis clairs, chojxj 
d'une odeur forte «Se agréable, oui s'en
flamment aifément, Se qui neparoiflènt 
point trop acres au goût. 

Ces liqueurs étant prifes en une quantité Bons et-
modérée, échaufent 8c fortifient l'eftomac.fets* 
Elles aident à la digeftion ,• elles difïipent 
les vents • elles appaifent les coliques-,elles 
raniment les efprits • elles entretiennent le 
mouvement du fang; elles rétabliffent les 
forces. On en donne une demi-cuillerée 
aux apoplectiques Se aux léthargiques pour 
les faire revenir • & on leur en frotte les 
poignets, la poitrine 8c le vifage. Ces li
queurs produifent encore de bons effets 
«ans la brûlure, étant extérieurement ap-
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pliquées fur la partie qui vient d'être bra"-
lée- Enfin on s'en fert dans les douleurs 
froides, dans la para Iyfie, dans les contu. 
jïons,<Sc dans les autres maladies où il s'agit 
de refoudre, & d'ouvrir les pores. 

Mauvais L'excès des efprits inflammables caufe 
*"*""* une yvrefle violente • jette le fang «5c les 

efprits animaux dans une agitation 8e dans 
un defordre épouvantable, «5c donne quel
quefois la more en détruifant l'économie «5c 
l'arrangement des parties folides 8c fluides 
de notre corps. La longue habitude de ces 
efprits produit auffi plufieurs fortes de ma
ladies , comme des catarres ,1a goûte, la 
paralyfie, l'hydropifîe , l'apoplexie. 

'jlBtlife. Ces efprits confiftent dans une huile exal
tée, jointe à des fels volatiles. Ils font en
core unis à quelque portion de phlegme 
dont on les prive le plus qu'on peutpar de« 
dillillations réitérées, 

letem*, Ils conviennent principalement dans les 
^UtemJe. t e mP sfroids, aux vieillards, aux phlegma-
«wenc, tiques , aux perfonnes grafTes Se replètes 

qui abonderai en humeurs vifqueufes «5c 
groflieres, Se qui ont un eftomac foible 8e 
débile • mais ils font pernicieux aux jeunes-
gens d'un tempérament chaud «5c bilieux, 
& à ceux qui font maigres, fecs, & exte*; 
nuez. 
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R E M A R G^V E S. 

N Ous avons remarqué en parlant du Vin & 
des autres liqueurs vineufes, que leurs par

ties huileufes , qui avant la fermentation étoient 
groffieres , devenoient par le fecours de la fer
mentation , fubtiles «Se fpiritueufes. Voici de quel-
k manière on feparé ces parties fpiritueufes du 
refte de la liqueur. 

On remplit de Vin la moitié d'une grande eu- De <<ufl " 
curbite de cuivre - on la couvre de fon chapiteau Ie " " " * > • « * " 
ou réfrigérant j on y adapte un récipient -, Se après " t i r ° " c , 
avoir luté exa&ement ks jointures, on fait diftil- effrits 
1er à petit feu environ la quatrième partie de l'hu- irflam-
midité, «Se l'on a une Eau de vie affez forte. Mais *""t»le', 
quand on Veut la rendre encore plus forte, on la 
fait rediftiller de nouveau ou dans un matras à 
long cou, auquel on adapte un chapiteau «Se un 
«récipient, ou par k ferpentin : alors le phlegme 
ne pouvant monter auflî haut que l'efprit, il re
tombe au fond, «Se l'on retire l'efprit autant de-
phlegmé qu'il le peut être. 

On peut retirer de cette manière non feulement 
les efprits du Vin, mais encore ceux de la Bière, 
du Cidre, du Poiré , de l'Hydromel, «Se de plu
fieurs autres liqueurs. Mais on fe fert plus ordi-
nairerhent des efprits du Vin , que de tous ks 
autres. Premièrement , parcequ'ils ont moins 
d'âcreté ; «Se qu'ils font plus agréables au goût. 
Et en fécond lieu, parcequ'ils paroiflênt plus fub-
tils «Se plus exaltez. 

Les Indiens retirent des efprits affez forts du Efpriw 
Ris , des Dacfes, «Se des fucs de quelques arbres, "-j"? de 

Dans ks lieux où fe fait k Sucre , on retire tes ^ 
par la diftillation beaucoup de liqueur ardente «Se CK,ISSf ' 
inflammable des cannes à Sucre, ou cannamel-
Jes. Elle eft appellée Rum en langage Barbare, Rum. 
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Les gens du pays en font un auffi grand ufage que 
nous faifons de l'Eau de vie. 

On dit que l'on fait en Java une liqueur très 
forte «Se très inflammable avec le Ris', «Se avec une 
efpece de Zoophite appelle Holuturion. Cette 
liqueur eft fort ufîrée dans le pays : cependant 
Jac. Bontius prétend qu'elle caufe des dyfenteries 
cruelles Se obftinées. 

Autre ef- On ne finirait jamais fi l'on vouloir faire un 
fstce de dénombrement de toutes les matières qui peuvent 
l ' ^"* fournirdes efprits inflammables. Il futfit de fça-
•nable. v o i r *îue t o u s c e s e ' P n t s confinent principale

ment en des parties huileufes fort exaltées pardes 
fels volatiles , comme il a déjà été remarqué. A 
la vérité il y a quelques efprits qui paroiflcnt un 
peu plus volatiles que d'autres , «Se cela peut venir 
ou de ce que la matière d'où ils ont été tirez a 
plus fermenté , ou de ce qu'elle avoit des parties 
naturellement plus tenues , & plus difpofées à 
être exaltées. 

Les efprits de Vin , ou des autres liqueurs vi-" 
neufes, étant pris modérément, «Se plutôt par ne« 
ceffité que pour le plaifir , peuvenr beaucoup con
tribuer à la fanté. En effet,ils aident à la digeftion, 
en brifant «Se en atténuant les parties groffieres des 
aliments ; ils fe diftribuent aifément par-tout, 
étant fort légers 5 ils rétabliffent les forces , Se ils 
donnent une nouvelle vigueur au fang , en repa
rant promptement par leurs parties volatiles Se 
exaltées, a diffîpation des efprits caufée ou par 
un trop grand travail, ou par des veilles trop 
continues, ou par quelqu'autre épuifement. C'eft 
pourquoy ils font forr convenables aux vieillards, 
aux perfonnescaffées & en gênerai à tous ceux 
qui font d'un tempérament froid & phlegm*-; 
tique. 

L'ufage de donner aux foldats un peu d'Eau de 
vie avant que de les engager au combat, ne pro

duit 
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duitpas un mauvais effet : car cette liqueur aug
mentant pour lors k mouvement de leur fang 
«Se de leurs efprits , leur donne plus de force, 
plus de vigueur «Se plus dehaidiefle pourfurmon-
ter fans crainte tous ks dangers. 

On fe fert intérieurement & extérieurement 
des efprits inflammables dans l'apoplexie , la pa-
ralyfîe , la léthargie, «Se les autres maladies de 
cette nature , parcequ'alors les efprits animaux 
étant accablez par des humeurs lentes «Se groffie
res , ont befoin de parties volatiles «Se exaltées, 
qui brifenr «Se diflipent ces humeurs. On employé 
extérieurement les efprits inflammables pour la 
brûlure nouvellement faite , parcequ'ils ouvrent 
les pores de la partie brûlée, Se qu'ils donnent par 
là une libre fortie aux corpufcules du feu qui s'y 
étoient introduits. C'eft encore parcequ'ils ou
vrent ks pores, «Se qu'ils dilfolvent «Se attenuenr 
les fucs vifqueux «Se groflîers, qu'ils conviennent 
extérieurement dans les douleurs froides, dan» 
ks contufions, «Se dans les autres maladies où il 
s'agit d'ouvrir «Se de refoudre. 

Les efprits inflammables pris avec excès Se 
trop fréquemment, produifent des effets tout op-
pofezà ceux que nous venons de rapporter ; c'eft-
à-dire , qu'ils font forr pernicieux pour la fanté. 
En effet, ils agitent, <5e atténuent fi fort les fucs 
balfamiques «Se nourriffiers , contenus dans les 
vaiffèaux fanguins, que ces fucs deviennent en-
fuite incapables de nourrir, à caufe de la raré
faction exceffive qu'ils ont foufferte, «Se les parties 
folides du corps n'étant plus humectées 8e rafraî
chies par ce baume qui leur eft fi neceffaire, elles 
deviennent bientôt arides, feches, «Se peu propres 
à faire leurs fondions. Ces efprits caufent encore 
d'autres maux : car étant reçus en grande abon
dance dans le cerveau, outre qu'ils excitent l'y
vreflè de la manière que nous»l'avons expliquée . 

Z 
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en parlant du Vin, ils délayent au/fi par trop là 
pituite , qui fe trouve naturellement dans ie ter-
veau , «Se qui fe répandant enfuite dans fis canaux, 
les affoibiit, «Se accable les efprits animaux. Les 
canaux qui o i t communication avec toutes les 
parties du corps étant de plus en plus abreuvez 
de cette pituite par l'ufege continuel des liqueurs 
inflammables , «Se les efprits animaux étant par 
confequent de plus en plus appefantis , la per-
fonne devient hébétée, & fujette a des catharres, 
à la goûte, ou à des maladies plus dangereufes, 
comme l'apoplexie , la paralyfie , «Se plufieurs 
autres. 

On voit par tout ce que je viens de rapporter, 
de quelle confequcnce il eft «de ne fe point trop 
accoutumer aux liqueurs ardentes. Nos Anciens 
nous doivent fervir d'exemple fur cela. La plu
part ne beuvoient que de l'eau ; ks autres ne 
beuvoient jamais leur Vin qu'il ne fût bien trem
pé : auffi étoient-ils forrs , vigoureux , «Se ils vi-
voient long-temps. Pour nous au contraire, nous 
abrégeons nos jours par l'ufage trop fréquent que 
nous faifons non feulement de Vin pur, mais en
core de liqueurs fortes & inflammables , defquel-
k s on a pris grand foin de retirer auparavant par 
des diflillations réitérées la plus grande partie du 
phlegme qu'elles contenoient naturellement, Se 
qui ne contribuoit pas peu à modérer leur cha
l e u r ^ l'a«5tivité de leurs efprits. Ce mauvais 
ufage du Vin «Se des liqueurs ardentes, qui n'eft 
malheureufementque trop commun , a fait dire, 
«Se avec juftice , à quelques-uns , que l'invention 
de ces liqueurs étoit plus pemicieufe, qu'utile au 
genre humain. Car enfin fi elles raniment les 
efprirs, fi elles font cordiales & fi elles forti
fient l'eftomac , elles produifent en recompenfc 
non feulement plufieurs incommoditezque nous 
ayons marquées, mais elles rendent encore p*r 
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la fuite les gens brutaux, & reffemblantsplutôt à 
des bêtes qu'à des hommes. 

Les efprits inflammables ont un goût un peu 
acre , «Se fouvent empireumatique , qui déplaît à 
beaucoup de gens. C'eft pour leur oter ce goût 
defagreable qu'on a inventé plufieurs compofî-
tions, à "qui l'on a donné le nom de Ratafiat , 6c R-iW'«*t". 
qui ne font autre chofe que de l'Eau de vie, ou 
de l'Efprit de Vin , chargé de diffèrens ingrediens 
qu'on y a mêlez. Ces Ratafiats ont un goût, une 
odeur, «Se des proprietez différentes , fuivant les 
matières qui font entrées dans leur compofition. 
On en fait en France de plufieurs fortes, qui font 
forr eftimez pour leur bon goût, comme les Ra
tafiats de Cerifes , de Pêches , d'Abricots , de 
Mufcats, d'écorce d'Orange «Se de Citron, d'œil-
let, de Noyau , «Se plufieurs autres. 

On nous apporte de rifle de Ré une liqueur F'noua-
Ipiritueufe appellée Fenouillette , qui eft fort en eKe* 
ufage. Elle tire fon nom de Fenouil, quoiqu'elle 
fente plus l'Anis que kFénouil. 

Je ne parlerai point de plufieurs autres liqueurs 
qu'on nous envoyé de diffèrens endroits, j e me 
contenterai feulement de dire que quoique ces 
liqueurs ayent un meilleur goût que l'Eau de vie 
ou l'Efprit de Vin , elles n'en font pas pour cela 
moins pernicieufes pour la fanté , quand on en, 
«fe avec excès. 

C H A P I T R E V I I L 

Bu Chocolat. 

I L doit être cïioifi nouveau fait • afiez choirj 
pefant, dur «5c fec , de couleur brune, 

rougeâtre , d'une odeur rejouiffante , Se 
d'un goût très agréable. 

Le Chocolat nourrit beaucoup • il eft soi» efj 
Z ij s*3 
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fortifiant, reftaurant, pi opte pour repafer 
les forces abatues, Se pour donner de la vi
gueur. Il aide à la digeftion ; il adoucit les 
humeurs acres qui tombent fur la poitrine; 
il abat les fumées du Vin ; il excite les ar* 
deursde Venus, «5c il refifte à la malignité 
des humeurs. 

Mauv-i» Quand on ufe du Chocolat par excès, 
ou qu'on a fait entrer dans fa compofition 
beaucoup de drogues acres «5c picotantes, 
il échaufe confiderablement -, il empêche 
aufîi plufieurs perfonnes de dormir, 

rrinci- Le Cacao, qui fait la bafedelàcompo-
fts' fition du Chocolat, comme nous le dirons 

dans la fuite, contient beaucoup d'huile & 
de fel effentiel. Pour les autres drogues que 
l'on y "mêle , elles font toutes chargées 
d'huile exaltée,& de fel volatile, 

rlee™.* *-*p Chocolat convient principalement 
le tempe- en temps froid ,aux vieillards, aux perfon

nes d'un tempérament froid & phlegmari-
que, à ceux qui ne digèrent qu'avec peine 
à caufe de la foibleffe «5c de la delicatelfe de 
Jeur eftomac • mais les jeunes gens d'un 
tempérament chaud «5c bilieux, dont les 
humeurs font déjà dans un allez grand 
mouvement • doivent s'en abftenir, ou en 
ufer fobremenr. 

R E M A R §i,V E S. 
E Chocolat eft une pâte feche , d'un goût 
fort agréable, &fortenufage chez les Ame-

«ment. 

L 
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riquains, qui l'apprirent aux Chrétiens peu de 
temps après la découverte de leur pays. Cepen
dant quoique nous devions à ces Peuples l'inven
tion de cette pâte, nous avons tellement enchéri 
en France fur fa compofition , que le Chocolat 
que l'on prépare à Paris , eft beaucoup meilleur 
que celui qu'ils nous envoyenr. La bafe de la 
compofition du Chocolat, eft le Cacao, auquel 
on a joint quelques aromats, comme on le peut 
voir par la defcription fuivante. 

Pour faire le Chocolat, on prend le plus gros Manière 
«Se le meilleur Cacao, appelle gros Caraque. On dc P"eF*-
le met rôtir dans une baflîne for le feu , l'agitant teL • 
toujours julqu a ce qu il Ce puifle ailcment f eparer 
de fon écorce : enfuite on pelé les Amandes, & 
l'on les met rôtir de nouveau dans la baflîne à un 
feu lent, jufqu'à ce qu'elles foient bien feches, 
fans néanmoins être brûlées. On les pile encore 
chaudes dans un mortier de bronze, dont on a 
chaufé le fond, ou bien on les écrafe, comme 
font ks Indiens, avec un rouleau de fer fur une 
pierre platte «Se dure, que les Indiens appellent 
Metate, ou Matait, «Se tous laquelle ils mettent 
un peu de feu pour entretenir autant qu'il eft 
neceffaire , une chaleur douce «Se tempérée. On 
réduit ainfi les Amandes en une pâte qui ne doit 
être ni grumeleufe, ni dure. 

On pefe deux livres de cette pâte , on la remet 
fur la pierre chaude, on y mêle une livre & demie 
de fucre bien pulverifé ; l'on agite le mélange, 
afin que le Sucre s'unifie intimement avec la 
pâte : enfuite l'on y ajoute une poudre compofée 
de neuf gouffes de Vanille, de quatre Gerofles, 
& d'une demi-dragme de Canelle. Quelques-uns 

• y mêlent encore un peu d'Ambre gris,& de Mufc. 
Quand le mélange de tous ces ingrediens eft par
fait , on levé la pâte, on lui donne telle figure que 
l'on veut, «Se l'on la fait fecher au Soleil. 

Z iij 
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On peut faire différentes fortes de Chocolat, 

fuivant ks ingrediens qu'on y fait entrer, & 
fuivant laquantité de ces ingrediens. Quelques-
uns y mêlent plufieurs autres drogues , que nous 
avons retranchées , comme le Gingembre „ le 
Poivre , parcequ'elles ont trop d'âcreté. 

On fc fert du Chocolat de deux manières. On 
le mange tel qu'il eft , ou bien on en fait une 
boiffon fort agréable «Se fort ufîtée , en le diffol-
vant dans quelque liqueur. On fe fert ordinaire
ment d'eau commune ; d'autres employent le 
lait de Vache , «Se ils y mettent même des jaunes 
d'œufs , afin que la liqueur moufle davantage, «Se 
qu'elle foit plus épaiffe : d'autres préfèrent un lait 
d'Amandes ; d'autres une émulfîon des quatre 
femences froides majeures ; d'autres l'eau de Chi
corée , «Se de plufieurs autres plantes. Enfin quel
ques-uns mêlent un peu de Bezoard avec le Cho
colat pour en rendre la boiffon cardiaque. Nous 
ne marquons point ici la manière de la préparer, 
parcequ'elle eft affez connue. 

Ce font particulièrement les drogues que l'on 
mêle au Cacao pour faire le Chocolat, qui ren
dent cette pâte fortifiante , reftaurante , propre 
pour aider à la digeftion, «Se pour produire plu
fieurs autres effets femblables ; car ces drogues, 
comme il a déjà été di t , abondent en principes 
volatiles «Se exaltez. Le Chocolat^eft encore falu
taire aux phtyfiques, pourveu qu'il foit ordonné 
en temps «Se lieu , non feulement à caufe des bons 
effets qui viennent d'être rapportez , mais encore 
pareeque le Cacao , qui eft la principale drogue 
de cette compofition, «Se celle qui y entre en plus 
grande abondance étant chargé d'un grand 
nombre de principes huileux & balfamiques, eft 
par raport à ces parties fort convenable pour 
adoucir «Se embarafler les humeurs acres qui do
minent dans ks pthyfiques , «Se pour nourrir «Se 
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rétablir leurs parties folides. A cette occafion je Hiftoire. 
rapporterai une Hiftoire d'un phtyfîque que Mun-
dius, Médecin de Londres , avoit connu , «Se qu'il 
cite lui-même dans fon Traité des Aliments , en 
parlant du Chocolat. Ce malade étoit dans un 
état déplorable : il fe mir à l'ufage du Chocolat, 
«Se il fe trouva dans peu parfaitement guéri, mais 
ce qu'il y a de plus extraordinaire , c'eft que fa 
femme, pour complaire à fon mari, s'étant mile 
auflî à boire du Chocolat avec lui, eut dans la fuite 
plufieurs enfans , quoiqu'elle pafîàt auparavant 
pour être hors d'état d'en avoir. 

Si le Chocolocat produit de bons effets quand 
on en ufe avec modération , il en produit auffi 
de mauvais quand on s'en fert avec excès, ou 
quand on y mêle trop de drogues acres : car pour 
lors il excite dans les humeurs, des fermentations 
«Se des rarefatftions confiderables qui échaufent 
beaucoup , «Se qui caufent des infomnies • c'eft 
pourquoi l'ufage du Chocolat ne convient guère 
aux bilieux. 

LesEfpagnols , chez qui l'ufage du Chocolat 
eft fort commun , boivent ordinairement un 
grand verre d'eau avant que d'en prendre , enfui
te ils s'abftiennent de boire de l'eau l'efpace d'une 
heure «Se demie , ou de deux heures. 

Chocolaté ou Chocolatl, eft un nom Indien ft'-v0[9. 
compofé de Choco, Sonus, Son , «Se de Atte, Atle, l»»ie. 
aqua , eau • pareeque pour l'ordinaire, on fe fert 
d'eau pour faire le Chocolat «Se que quand on 
fait mouffer la liqueur, on excite un petit bruit 
avec un infiniment de bois appelle moulinet. 

C H A P I T R E IX. 
Du Café. 

E CafFéd«itêtre choifinouveau,bien cho{ft 

/mondé de fon écorce, net, de moyenne 
Z iiij 
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groflêur, bien nourri, grifâtre, qui nefen-
point le moifi , qui n'ait-point été mouillé 
par l'eau de la mer, «5c qui jette une odeur 
forte «5c très agréable quand on le brûle, 
Se même quand il a été brûlé. 

BO«I ef- Le CafFé fortifie l'eftomac «5c le cerveau ; 
&«. il hâte la digeftion • il appaife les maux de 

tête -, il abat les vapeurs du Vin , Se des 
autres liqueurs fpiritueufes j il excite les 
urines «5c les mois aux femmes ; il purge de 
certaines gens par le ventre ; il rend la mé
moire «5c 1 imagination plus vive ; «5c il 
donne de lagayeté. Ce dernier efFera écé 
obfervéjdit on,en premier lieu par les Ber
gers d'Arabie , qui remarquèrent, avant 
qu'on eût fait aucun ufage duCaffé, que 
quand leurs moutons avoient mangé de 
cette efpece de légume, ils gambadoient 
d'une manière extraordinaire. 

M-uvais L'ufage excefîîf du CafFé, maigrit beau-
effets, coup, empêche ordinairement de dormir, 

cpuife les forces, abat les ardeurs de Ve
nus , «5c produit plufieurs autres inconve-
niens pareils. 

Le CafFé donne beaucoup d'huile, Se 
d'acide , «5c une affez grande" quantité de 
fel alkali volatile 8c fixe. Ce dernier a 
quelquefois une odeur, «5c une faveur de 
foufre, «5c noircit'le vaiffeau ou on l'a fait 
évaporer. 
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Il convient, modérément pris, princi- ^ *•"""*• 

paiement en temps froid , aux vieillards, i/̂ mpe. 
aux phlegmatiques , «5c à ceux qui font «ment, 
gras «5c replets • mais il eft moins convena
ble aux bilieux, aux mélancoliques, «5c à 
ceux qui ont un fang épais «5c brûlé. 

R E MA R §j^V E S. 

L E Caffé eft un petit fruit longuet «Se renfer
mé dans une gouffe ligneufe «Se moyenne-

menr dure. Quand on a feparé ce fruit de fâ 
gouffe , ilfe partage de lui-même en deux moi-
tiez dures «Se jaunâtres, telles qu'on ks trouve 
chez les Droguifles. 

L'arbre qui porte le Caffé , naît en abondance, 
dans l'Arabie heureufe, «Se principalement au 
Royaume d'Yemen ; Se encore, fuivant quelques 
Auteurs , aux environs de la Mecque. Jean Bau-
hin donne la defcription de cet arbre «Se de fon 
fruit dans fon Hiftoire univerfelk des Plantes, 
Tom. r. pag. 411. fous ks noms de Ban , Bon, 
Bunx , Bunnu, Bunchos. 

Le Caffé a diffèrens noms, fuivant ks diffèrens Diffèrens 
Pays. Les Allemands «Se les Anglois l'appellent noms« 
Coffi ou Coffé ; les Turcs k nomment Chaube , 
mais plus ordinairement, Cahué ; «Se ils don
nent aux lieux publics où l'on en va boire, un 
nom Turc , qu on traduit en François, Cave-
hannes. On dit que les Maîtres de ces Cave-
kannes en Turquie , entretiennent une fîmpho-
nie de voix «Se d'inftrumens pour divertir leurs 
beuveurs. 

La manière de préparer le Caffé „ eft de le faire 
rôtir à un feu lent, obfervant toujours , autant, 
qu'on peut qu'il fe rôtiffe également par - tour. 
Quand il a acquis une couleur brune - rougeâ-
tre, on le réduit en poudre . «Se l'on en fait une 
boiffon affez connue, Zv 
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Les Turcs , les Arabes, & quantité d'autre» 

peuples de l 'Orient, à qui l'ufage du Vin eft dé
fendu , fe fervent depuis plufieurs fiecles de cet
te boiffon j «Se elle s'eit rendue fi commune de
puis quelques années dans toute l'Europe, qu'en 
France, en Hollande, en Angleterre, & dans plu
fieurs autres pays , les rues font parfemées de 
lieux publics, appeliez Caffez, qui fervent, pour 
ainfi dire , de rendez-vous à la plupart des jeu
nes gens , «Se où l'on ne manque jamais de com
pagnie. 

On prérend que le Caffé eft beaucoup plus dé
licieux fur les lieux où il croît, que quand il a 
été tranfporté jufqu'à nous. Monfieur Bernier, 
Docfeur en Médecine , fort connu par fes voya
ges , dit que n'ayant pu s'accommoder du Caf
fé qu'on lui avoit prefenté en diffèrens Pays, il 
trouva celui de l'Arabie heureufe fi excellent > 
qu'il y en prenoit jufqu'à cinq «Se fix taffes par jour 
avec beaucoup de plaifir. Il fe peut bien faire que 
par le rranfport, k Caffé perde quelques parties 
volatiles «Se exaltées qui contribuoient à le ren
dre d'un goût plus exquis. 

Le Cafté tô i «Se pris en teinture fortifie l'efto
mac , non-feulement parcequ'étant un peu amer, 
il abforbe les aigres vitieux qui en debilitoieflt 
les fibres, mais encore par ks parties volatiles -
«Se exaltées qu'il contient. Car tout le monde 
fçait que k s matières chargées de principes vo
latiles , étant appliquées fur une partie , la for
tifient. Le Caffé eft encore propre par les mê
mes parties dont on vient de parler à divifer , «Se 
à atténuer les parties groffieres des aliments, «St 
parconfequent à hâter la digeftion. Il abat quel
quefois les maux de tête en raréfiant ks fucs vif
queux «Se acides , qui s'étoient arrêtez aux mem
branes du cerveau, «Se qui y caufoient des picote-
mens. Il excite ks mois aux femmes par la mê-
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me raifon , c'eft-à-dire , en atténuant les lues 
lents «Se vifqueux qui empêchoient l'écoulement 
de l'humeur des mois. Il donne delà gayeté, «Se 
rend la mémoire plus vive ; parcequ'il f ubtilife 
un peu toutes les liqueurs du corps , «Se qu'il com
munique à leurs parties un peu plus de mouve
ment , qu'elles n'en avoient. Enfin , on remar
que vifiblement qu'il abat les vapeurs du Vin , & 
qu'il empêche , ou du moins qu'il diminue l'y
vreflè. II produit cet effet de plufieurs manières, 
ï°. Parcequ'il eft propre à abforber les aigres , 
comme il a déjà étédir: orks vapeurs du Vin font 
ordinairement fort aigres, «Se trouvant un corps 
dans l'eftomac qui s'oppofe à leur exaltation , el
les s'y unifient «Se fe précipitent enfemble. C'eft 
peut-être par la même raifon que quelques amers 
font-propres pour l'yvreffe. i° Parcequ'il forti
fie «Se reflerre l'eftomac , de forte que ces vapeurs 
paffent plus difficilement par fes pores , pour Ce 
filtrer immédiatement dans quelques vaifféaux 
fanguins , «Se pour être portez delà dans la fub-
ftance du cerveau. Car il ne faut pas croire que 
les vapeurs du vin , 6e des autres liqueurs fpiti-
tuetifes, fiiivent toujours la route des veines lac
tées ; plus d'une expérience prouve le contraire, 
«Se l'on aurait bien de la peine , en fuppofant tou
jours cette route , d'expliquer plufieurs effets de 
ces liqueurs. Cette route ne convient donc parti
culièrement qu'aux parties groffieres des ali
ments ; car celles qui font fubriks trouvent ai
fément partage par un nombre infini de pores 
tout ouverts , dont l'eftomac , «Se généralement 
toutes ks parties du corps,font parfemées. Enfin 
le Caffé empêche ou diminue l'yvreflè, parce
qu'il hâte la digeftion ; en effet, ks aliments im
bibez des efprits du vin , qui par leur féjourdans 
l'eftomac donnoient lieu aux vapeurs du vin de 
s'ékver,«Sede fe filtrer au travers de fes membranes, 

Z v j 
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defcendent pfûtôr qu'ils n'auraient fait, dans les 
inteftins «Se entraînent avec eux les efprits dont 
ils s'étoient chargez , «Se qui fuivant par confe-
quent une route bien plus longue , fe diffipent 
ou perdent la plus grande partie de leur force, 
avant que de parvenir jufqu'au cerveau. Déplus, 
le Cafte en déchargeant l'eftomac d'un poids qui 
l'accable , & qui irrite fes fibres , peut encore di
minuer on enlever le mal de tcre que l'on rcffènt 
ordinairement dans l'yvreflè. En effet , nous 
voyons affez ordinairement, que quand l'efto
mac eft charge de mauvaifès humeurs qui cau
fent des irritations «Se des picotemens à fes fibres, 
on eft auffi accablé de mal de tête, qui ceflequand 
on a emporté les mauvaifès humeurs de l'efto
mac -, ce qui a fait dire à plufieurs perfonnes qu'il 
y a une grande fympatie entre la tête «Se l'efto
mac. 

L'excès du Caffé eft du moins auflî pernicieux 
à toutes fortes de gens que fon ufage modéré eft 
quelquefois falutaire : ks mauvais effets qu'il 
caufe en cette occafion , font de maigrir, d'abatre 
k s forces & les ardeurs de Venus , d'empêcher 
-de dormir ; la raifon en eft qu'il excite pour lors 
dans toutes ks liqueurs du corps , des fermenta
tions, & des rarefacfions exceffîves qui les altè
rent confiderablement, «Se qui les privent d'une 
grande partie de leurs efprirs - cette altération ne 
ie peut faire dans les liqueurs du corps que ks 
parties folides qui en font continuellement hu-
meclées , ne s'en reffentent, «Se que leurs fibres 
ne perdent beaucoup de leur force «Se de leur ref-
fort. Il ne faut donc pas s'étonner fi quelques 
gens après avoir fait un ufage trop fréquent du 
Caffé, deviennent impuiffants , «Se même para
lytiques . comme Willis «Se d'autres Médecins 
l'ont obfervé. 

On s'étoit avifé en f raace de faire une boiffon 
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un peu reffemblante à celle du Caffé , avec le Boiflon 
Seigle rôti , puis pulverifé. On pourroit encore faite a v f ' 
fe fervir pour cela des Fèves, de l'Orge , & de loti"6 ' 
plufieurs autres femences préparées de la même 
manière. Mais aucune de routes ces drogues ne 
fait une boiffon auffi agréable que celle du Caffé, 

C H A P I T R E X . 

Du Thé. 

E Thé doit être choifî nouveau, en pe- € 

L ..rites feuilles vertes, «5c entières • d'une 
odeur Se d'un goût de violette. On le doit 
garder dans un vaifTeau de verre, ou dans 
une boé'te bien bouchée , de peur qu'en 
s'évantant il ne perde beaucoup de parties 
volatiles en quoi confifte fon odeur «5c fon 
goût agréable. 

Il eft falutaire pour les maladies du cer- ?°n* •*-
veau, «5c pour celles du genre nerveux. Il 
recrée les efprits ; il abat les vapeurs ; 
il ôte le mal de tête ; il empêche l'afïoupif-
fement • il hâte la digeftion > il purifie le' 
fang ; il excite l'urine • il eft convenable 
aux phtyfiques «5c aux fcorbiitiques. 

_*, ' * • i_nrt i ' Mauvais 
Nous ne remarquons point que le I ne effetSi 

produife de mauvais effets. Il peut néan
moins , étant pris en grande quantité, fub-
tiliferunpeutropleîang. »nd# 

I l con t i en t b e a u c o u p d hui le exal tée «5c res. 
de fel volatile. 

Il convient en tout temps, à toute forte {JJffc** 
d'âge «5c de tempérament. 1=«rmpe-

0 * riment, 
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R E M A R §l^VE S. 

COmmenous nous fommes toujours fort at
tachez à prendre ce qu'il y avoit de bon dans 

la manière de vivre de chaque Nation , nous 
n'avons point négligé l'ufage d'une boiffon dont 
fe fervent plufieurs t «nples d'Orient , & qu'ils 
préparent avec les feuiuc. 'u Thé infufées chau
dement dans quelque liqueur , comme de l'eau 
ou du lait , jufqu'à ce que la liqueur ait tiré une 
teinture de ces feuilles, «Se qu'elle air aquis un 
goût Se une odeur agréables. 

Lrs feuilles du Thé font oblongues , pointues, 
minces, un peu dentelées en leurs bords. de 
couleur verte. Elles naiffe.it à un petit arbriffeau 
affez reffembhmt au Marthe, «Se qui croît égale
ment bien en terre maigre «Se en terre graffe. Les 
Chinois, les Japom.ois «Se les Siamois chez qui 
cet arbriffeau eft fort commun , en cueillent les 
feuilles dans le Printemps, pendant qu'elles font 
encore petites «Se tendres, «Se ils nous les envoyent 
après les avoir fait fecher. 

Les Japonnois cultivent encore chez eux avec 
Cbaa, m Coin une autre efpece deThéappeléeC»W ou Tcha. 
Tthx. Ses feuilles font faires comme celles du Thé or

dinaire j mais elles font plus petites , ayanr une 
couleur verte plus claire tirant fur k jaune, 
d'un goût «Se d'une odeur beaucoup plus agréables. 
Ces feuilles naiffent à un arbriffeau de la grandeur 
d'un grofelier. On ks fait fecher comme ks au
tres , «Se l'on nous les envoyé. Quelques-uns les 
appellent impropremenr Fleurs de Thé . parce-
qu'ellesfont encore meilleures pour le goût que 
le Thé ordinaire. 

La boiffon du Thé eft généralement eftimée 
fort falutaire , & avec raifon puifqu'elk pro
duit beaucoup de bons effets, «Se tres-peu de mau
vais. On doit même k préférer à celle du Caffc: 

http://naiffe.it
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ear l'ufage exeeffif du CafFé eft quelquefois tres-
pemicieux, «Se l'on voit des perfonnes qui boivent 
jufqu'à dix ou douze taffes de Thé par jour , fans 
en reflentir aucune incommodité. La plupart des 
bons effets que nous avons attribuez-au Thé, pro-
viennenr de fes principes volatiles & exaltez, ca» 
pables de fureter dans tous les recoins des parties. 
Il fortifie l'eftomac par le fecours de ces mêmes 
principes volatiles, & de plus par quelques par
ticules abforbantes que fon aftridion «Se fa petite 
amertume nous dénotent qu'il contient. Il puri
fie la mafle du fang , parcequ'il l'enrretient dans 
une jufte fluidité , en brifant les matières groffie
res qui faifbient obflack à fon mouvement. Enf
i n fes parties huileufes «Se balfamiques étant cha-
riées en diffèrens endroits du corps, abforbent «Se 
embaraffent ks fels acres «Se picotans qu'ils trou
vent à leur paffage. C'eft pour cette raifort que 
l'ufage du Thé eft convenable aux phtyfiques. 

On dit que dans les lieux où vient le Thé, ceux 
qui s'en fervent ordinairement , ne font jamais 
expofez aux atteintes de la pierre ni de la goûte. 
A la vérité nous ne voyons point que ceux qui 
boivent ici tous les jours du Thé!, en reçoivent les 
mêmes avanrages. Apparemment qu'on ne nous 
envoyé pas le meilleur, ou que fi l'on nous l'en
voyé , le temps «Se la longue navigation lui font 
perdre beaucoup de fa vertu. 

On peut faire quantité d'autres boiffons avec Aut-rei 
ks bayes de genièvre, avec les femences d'Anis, Boiffons. 
de Fenouil , de Coriandre ; ou enfin avec les 
feuilles feches «fe Betoine, de Sauge, de Roma
rin , «Se plufieurs autres que l'on doit approprier 
au tempérament «Se aux incommoditez de ceux à 
qui on ks ordonne, On prépare ces différentes 
boiffons de même que k Thé , «Se l'on les boit 
chaudes fans Sucre , ou avec du Sucre. 

On fe fert encore beaucoup depuis quelque Vuliwv; 



/ 4 4 Traité des Aliments ,efrc 
raîres Se temps des Vulnéraires de Suitfe , des Capillaires 
resPê ^ **** *a Véronique , infufez chaudemenr dans de 
beiflbn. l 'eau, comme le Thé. Ces boiffons font hume

ctantes «Se pectorales ; elles ont un goût affez 
agréable , mais qui ne l'eft pas autant que celui 
du T h é , «Se elles font du moins auffi falutaires 
que lui, 

FIN. 
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d'Abricots it , de 
noyaux de pêche , if 

248 Amandier, 7>* 
17 Amaracus, 147 

Aigres tirez de plufieurs Amomum, i©*. 
liqueurs , f 0 i Amurcà, S6 

Ail , 18} Amygdalus, y s 
Aile, y1} Analyfe des liqueurs in-
Alauda , ajx flammables, j-nS, de 
Alimens, de leur natu 

re, «Se de leur proprie-
té r , «Se fuiv. tirez des 
animaux u«f , des 
végétaux, 1 

Allouettes, 350 
Alofa, 404 
Alofe fraîche , 401. Sa 

lée, 
Amia, 41" 
Amandes douces «Se a 

meres7*é7"««'-«"on 

la Bière 5-17, de l'Hy
dromel ru , du Ci
dre rof, du Vin, 484 

Ananas, S°9 
Anas , *of 
Ange, 4°4 
Angélique confite, 19c 
Anguilla, 368 

404 Anguille , 3<>f 
A n i s , 10-. Anis en dra

gée, ibid, en boiffon 

$•43 > en b i fcu i t s , 1 o f 

fites étant vertes 7; , Anis de la Chine ou de 
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Siberi, 106 
Antidote de Mithridate, 

7i 
Antophilli, 198 
An fer maris , 428 
Apua-^ 394 
Apiumduke, 11-4 
Aqua, 481 
Arbres qui fourniffènr 

de l'eau à boire, 474 
Arecca, 495-
Aries, 25-1 
Armeniaca , 21 
Ar t ichaux , 120 
Afara th , 492 
Afparagus, 123 
Afperges, 112 
Avelines 72 , en dra

gée . 73 
Avellana: , ibid 
Averfion pour le f roma

ge » 187 
Avis Cyprîa 321? piclu-

rata , , u 

Avoine n i , en pain, ibid 
mondée,ou gruau,io2 

Aurantium , f2 
Aureum malum , ibid 
Axis , 491, 
Azarolus, f,y 
Azeroks, 66 
Azerbes , 191 

B L E 
B a n g u é , 491 
Barbeau , 420 
Barbe de b o u c , 179 
Barbillon , 364 
Barbo t , 363 
Barbotte, 373 
Barbue , 364 
Barbus , 3«3f 
Bafïlic , iftî 

B, 
B 

• Alauftes, 
Baleine, 
Ban. 

40 
43i 
SU 

Bafilicum , 
Bayes de laurier 

de genièvre en 
fon , 

Becaffà, 
Becafle, 
Becaffine , 
Bélier, 
Beguefigues, 
Berberis , 
Bericocia, 
Beterave , 
Betes, 

ibid 
14? , 
boif-

j"4î 
344 
342 

ibid 
* ; i 

w 
69 
21 

130 
I 2 9 

B^toine en Boiffon , r+5 
Betré , ou Betelé , 49c 
Beuf23«î, fauvage, ibid 
Beure, 288 
Bezoard animal , 4t8 
Biche 160 
Bière , J-IJ-. manière de 

la faire , «-17 , «Se fuiv. 
Bière appellée aile , 
«Se manière de la fai
re , fi3 

Bigarreaux, 17 
Bifcuiranifé, ior 
Blé 1 1 o. Blé barbu, 

n t . de Turquie , i n . 
blé noir, ouSarazin, 

ibid. 



D E S M A T I E R E S . 
boiffon, 4 é f «Se 4«8. 
Boiffon fimple , facti

ce «Se compofée , 469 
Boiffon qui enyvre , 480 

«Se fuiv. 
Boiffon faite avec du 

T h é , avec du Seigle 
rôt i 5-21 , avec de 
l'anis j43 , des bayes 
de genièvre ibid , de 
la betoine ibid ; de la 
fauge ibid , du fe
nouil tfjW, de l a C o - Caille 
r iandre ibid, de R o 
mar in 5-38 , du Cho
colat 5-jr,de Caffé, stf 
de Capi l la i res , «-44 

547 

fli 

Bokrus , 
B o n , 
Borrago , 
B o f a , 
BoUC, 2f2» 

t r é , 
Bouillie , 
Bouillon de 
Bourache , 
Bra ime, 
Brebis , 
Broccol i , 
Broche t , 
Buglofe, 
Bugloffum , 
Bugloflus 

Bouc 

C o q -

Buna , Bunchos , 
nu , 

Burlator ia , 
Bucyrum, 

168 

J37 
132 

493 
châ-
ibid 
105 
293 

131 
3«îo 
2-0 
117 

3M-
129 
132 
398 

Bun-
J37 
491 
283 

V - > A c a o , 
Cachou ,i9f, préparé^ 

197 
Caffé , j- 3 r. Manière 

de le préparer y 3 7 , 
en boiffon , «-38 

Cahué, « 7 
Caillé, a g f 

Caillé du lièvre , 268 
3i* 

Caillette d'agneau, 248 
Calafur, 198 
Calemars , 408 
Canard 303. Sauvag.3ott 
Canelle, 199 
Canis ponticus 4c»-, flu-

viatilis, 41-7 
Capella, 337 
Capillaires en Boiffon , 

t4î 
Câpres, 89 
Câprier 90 
Caput monachi, 12X 
Caraque, gros Caraque, 

Carcharias 431 
Carica;, 34 
Carotta, 17* 
Carottes, 177 
Carpe , 3J7 
Caryophillus, 19 ) 
Caflàves, Io* 
Caffia Iignea, 201 
Caffita . 331 
Caffonade, ou Caftona-

«ie, n»9 
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Caftanea, 
Caftor, 
Cavehannes, 
Caftoreum , 

T A 
83 

4 f i 
H7 
4*4 

Caufes de l'altération 
des Vins , 487 

Ceieri, i n 
Cepa ou Carpe , 183 
Cepa Afcalonia, i8<> 
Cerafus . 18 
Cercifis 178 > d'Efpagne, 

ibid 
Cerefolium, 14t. 
Cerevifu, J24 
Cerf, 2j8 
Cerfeuil. 143 
Cerifes 17. Cerifes 

confites 19 , fèches , 
ibid 

Cerveau d'animaux 
" t 

Cerveau de perdrix, 313. 
de Coq 294 , de La
pin , 271 

Cervelle de lièvre , 268 
Cervus, 264 
Chaa, 5-41 
Chxrophîllum, 144 
€ha;refolium, 14; 
Chair d'animaux muf-

culeufe, 418 
Chair d'Ours, de Loup, 

de Renard, de Ta-
randus, de Chèvre , 
de Cheval, 228 

Chair d'Afne , de Cha
meau , de Chien , de 
Chauvefouxis 229, 

B L E 
de Rhinocéros, de 
Panthères , de Cro
codiles, de Lion, d'E-
kphant de Serpent, 
de Singe, «Se d'Hom
me 230 , de Brebis 
2-0, de Cerf 26c , de 
Chapon 293, de Chè
vre 2f 1, de Chevreuil 

• 2-T, d'Eturgeon 389 
de Mottel-le 378 , de 
Goujon 375;, de Co
chon 242,<Se défendue 
aux Juifs 233, Se à 
quelques autres Na
tions 243, de Dain 
25-7 , de Carpe 3.-9 , 
deMouton 228 & i*0, 
de Beuf, de Vache 
de Taureau 238 , de 
Sanglier 247 , de 
Veau 25- d'Oye 302, 
de Tortue, 4-0 

Chair défendues à quel
ques Nations, 231 Se 

Champignons 162, de 
mer 167 

Chapon 292 
Châtaignes , 80 Se 109 
Chatons de Noifetier, 

7* 
Chaube, j-y 

Chauvefouris, 229 
Chervis, 180 
Chèvre, 25-2 
Chevreau, 2U 
Chevretes, 444 



D E S 
Chien de mer 
Cheureuil, 2J4 
Chicorée 127, fauvage, 

128 
Chloropodes, 342 
Chocolat, j-31. Manière 

de le préparer 5-33, en 
boiffon , J34 

Choux 114, blancs pom
mez 116 mufquez 
117 Choux fleurs 
ibid , rouges, ibid 

Cibus pauperiorum, 369 
Chicorium, 129 
Cidre 504. Manière 

de le faire, jo<ï&fiiiv. 
petit Cidre yo8, Ci
dre appelle Poiré, ibid 

Cinara, ' 120 
Cinnamomum, 202 
Citrum, <•«: 
Cirrons «-3, Citron lar

dé de gerofles, %< 
Citrouille 48, Citrouil

le d'Egypte, 49 
Citrullus 49 
Cloux degeroffles, 197 
Coca, 496 
Coccali, 79 
Cochenille Sylveftre 

*37 . 
Cochon 239, de lait 24c, 

fauvage 244, de mer 
4*9 

Colla 176 
Confitures de grofleil-

ks 16, de cerifes 19, 
de prunes 27, de coins 
"7 

M A T I E R E S . 54» 
431 Cœur d'animaux, 223 

Cœur de Brochet tfj 
de lièvre , 268 

Coffé, J37 
Cotfi, ibid 
Coins 3e, confits , 37 
Concombres 43, con
fits 44 , fauvages 4 ; , 

de mer , ibid 
Coq 293 
Coq-d'Inde , 294 
Coquo, fio 
Corago, 132 
Coriandre 202, en boif

fon, 203©' f43 
Cormes, ou Sorbes, «ïj 
Cornes d'animaux 22', 

de Cerf 263, deBeuf, 
i*9 

Corn ede Cerf, herbe, 
172 

Cornichons de Cerf,26*3 
Coronopus, 
Corylus, 
Cotignac, 
Coturnix , 
Coudrier, 
Coutbaria , 
Courges 46 

47 
Creffon 149 

alenois , 
Crêtes de coq . 
Crocodiles, 
Crocus, 
Cuniculus , 
Cydonià, 
Cyprinus, 
Cyprinus latus, 

"75 
73 
37 

319 
73 

110 
confites, 

Creffon 
IJO& ifi 

*-93 
230 
190 
271 
17 

3 60 
-ibid 
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D 

T">Aéies , ou Dates, 

Dacfylus, 89 
Daim z;6 

Dama, 217 
Datura, 491 
Dauphin, 41? 
Définition de la Plante 

en gênerai, 1 
Delphinus, 429 
Denskonis , 128 
Dents d^Raye40t>, de 

Sanglier 247 
Deftrucfion du Vinai

gre , foS 

Diacaryon, ou Dianu-
cum 71 

Différence générale des 
animaux, 217 

Domiporta, 438 
Dorcas, zt 6 
Draco, 40 r 
Dutroa, 4jr 

JLvAu, 47 ! 
Eau de fontaine de 

puits 478 , de pluye 
475-, de neige, «Se de 
glace ibid, diftillée 
de plufieurs arbres 
ibid, de rivière, 481 

Eaux convenables pour 
faire «la Bicre, JKJ 

B L E 
Eau de fontaine pétri

fiante , «Se qui femble 
f e pétrifier elle - mê
m e , 479 

Eau qui enyvre, 480 
Eau de fraife 10 de 

framboife n , de gro
feilles 16, de verjus, 
61 

Eau qui diflille de la 
vigne, 61 

Eau de miel pour boif
fon , f if 

Eaux de vie, ou liqueurs 
inflammables ri-f, la 
manière de ks faire, 
f27 . «Se fuiv. 

Echalote - i8r 
Ecorce de câprier Se 

de fa racine 90 , de 
citron -4 , de citron 
confite tbid, de gre
nade 4 0 , de meu-
riertfj, de limon $6, 
de noix 70 & 109 
d'orange, jo 

Ecreviffes 442, de mer, 
443 

Elaterium, 45-
En chois . 393 
E p e r l a n , 37; 
Epe r l anus , 37c» 
Epinars, 1/2 
Epinevinette, 6j 
Erythra:, 342 
Erythrinus, 402 
Erytropodes. 342 
Efpeautre, m 



D E S M A T 
Efptits inflammables & 

la manière de 1. s ur^ r 
J17 , tirez- de differen-

. tes matières ibid 
Eftomac d'animaux, iz6 
Eftragon, 140 
Etourneau , 334 
Eturgeon , 387 
Excremens d'Oye 303 

de Sang l i e r , 2+7 

JT Agopyrum , m 
Fafanus 315 
Fauveie 317, à tête noi

re ibid , rouffê ibid 
Fauvette nommée a-
lebatte ibid, a gorge 
rouge - ibid 

Fenouil ioi> en boif
fon , «-43 

Fenouillette , j j r 
Feuilles de frambroifier 

11 , de grofelier 17 . 
de bangué 492, de be-
toine en boiflbnj- 43.de 
coca 496 , de datura 
49T, de panais 177 -
d'olivier 87 , de ro 
mar in en boiffon, 543 
de fauge en boiffon 
ibid, de fèves 92 , de 
thé, T4*-

"fèves 91 , d'Amérique 
9 2 , feches, ibid 

Féveroles , 9& 
Jiber, 4tf 

I E R E S. jfi 
F i c e d u l a , 321$ 
F u u«r 3 ; . Ficus paffir, 34 
Fian te ds. caille 319 , de 

chcvr.. _f«< d ' c o 
chon ' 243 de beuf 
239 o.e l;.-\re iCÎ , 
de pigeon 300 , d ou
tarde 310 

Fiel d'agneau 248, de 
brochet 3.C7 ,de carpe 
360 , de chevreau 2^3, 
de chevreuil 2j-r , de 
cochon 144, de beuf 
239 . de coq 294 , de 
daim 25-7 , de fàn-
glier 247 de lièvre 
268 , de mouton 25-1, 
de perdrix 313 de 
raye, 406 

Figues 32. Figues d'In
de ^ _ 34 

Fines épices, 206 
Fiftici, 77 
Fletelet, 396 
Fleurs dé framboifer 11 , 

de geneft d'Efpagne 
90 , de grenade 40 , 
de mufcade 192 , de 
néflier 6s, d'orange 
j2 . de pêcher 2f, de 
fèves 92. Fiez, 39»» 

Formation des fels, 213 
Foye d'animaux 221 
Foye de mottelk 379 

de barbotte 374, de 
canard ;of, de daim 
i<7 , de lièvre 168 , 
de raye, 401$ 

http://43.de
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F r a g a , 10 
Frais de grenouille, 447 
Framboifes 10 
Framboefia, I l 
Fraifes , 3 
Fromage 283, de brebis 

2 8 ' , 4e chèvre, 28<>, 
de v a c h e , 28 ; 

Fruit de l 'Arecca, 4 9 ; 
Fundu lus , 37f 
Fungus, 173 

G 

V j L a d i u s , 430 
Gakrita, 331 
Gallinago, 344 
Gallopavi, 296 
Gelée de corne de cerf 

263 , de pommes 30, 
de grofeilles, 16 

Gelinote de bois , 307 
Génération du lait 274, 

des animaux, iitï 
Geneft d'Efpagne 90 
Gerofles 197 , Gerofle 

rayai, 109 
Gingembre 1J3, en fa-

ladc 194 ,confits,r«?f 
Glace, 47<-
Gland de chêne 1 0 8 , de 

hê t re , ibid 
Glandes d 'animaux, 224 
Gobitis, 375-
G o m m e d'olivier 87 
Gou o n , 374 
Gouffes de fèves , $% 
Graiffe d ' a n i m a u x , 22c 
Grailfe d'anguille 367 

B L E 
de brochet 3J7, de 
caille 319, de canard 
3or , de cerf 263, de 
cochon 243, de coq 
2*94, de lièvre 268 
de grue 323, d'outar. 
de 310 , d'ombre 373 
de beuf 239 , de lapin 
271 d'ortolan 333, 
d'oye 303, de phai
fan 315- , de poule 
29o , de fangliet247, 
de truite 372, de veau, 

G ri na ta , 41 
Grenades 38 , de mer , 

4° 
Grenouilles 44»- , de 

mer ibid 
Grives , 319 
Grofeille du grofelier 

épineux 12, en grap
pe du grofelier non 
épineux 14, confites, 
16 

Groffularia fimplioi aci-
110, 14 

Groffulus, 33 
GroffusouGroffa, 
G r u a u , 101 
G r u e s , 32-1 

Grutum, ioj 
Guignard, 333 
Guignes , 1? 

H 

H, _ A l e e , 39/ 
H a r a n 38? , frais, falç, 

Se 



173 
i ' 4 
f28 
III 

DES 
êeforé, 

Haricots, .6 
Heliantemum , tubero-

fum, indicum , 161 
Herba ftcllaria 
Hircus, 
MolotUrion, 
Hordeum, 
Houblon 123 , employé 

dans la Bière J19 
Huile vierge %6, d'a
mandes 76,de noyaux 
d'abricots 22, du fruit 
de canelle 201 de 
noyaux de pêches 2f, 
d'olives , «Se la ma
nière de la tirer 86 <*£• 
fuiv.de marfouin 42 ), 
de tortue 4/1 , de fe
mence de Courge 
47 , de noix 69 de 
pignons 79 , de fe
mence de moutarde, 
188 

Huitres 439 
Hydromel vineux 311, 

«Se la manière de le 
faire f 12 tèrfuiv. Hy
dromel ordinaire f 1 + 

Hyppokuci, 342 

INteftins d'animaux, 
22* 

Intubus ,' ou Intybus 
129 

Jejuaus, 418 

M A TI E R E S. 55? 
390 Jagra, JIO 

Juglans, 71 

l_-f Abrax, 411-
Lac „ 293 
Laétuca, 127 
Lait 275", de quoi Com-

pofé277, qui fe trou
ve dans les vierges, «Se 
ks animaux mâles 
ibid caillé 280, de 
beurre, 283 

Lait d'anefle 278 , de 
brebis 279 de cava
le ibid, de chameau 
119 & 279, de chèvre 
178.de femme ibid.de 
jument 228 & 279 
de truie ibid , de va
che , ibid 

Lait d'amandes , 7c 
Laitue, 12c 
Lamia, 431 
Lamantin, 424 
Lampetra, 381 
Lamproye 379, de mer, 

380 
Langue d'animaux, 224 
Lapin , 168 
Lard vieux, 143 
Laurier, 149 
Lentes , 9S 
Lentilles, ibid 
Lepus, 268 
Lièvre 2i>4 , blanc, ejr>c. 

x66, hermaphrodite, 
i<; A a' 
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Limaçons, 415-
Limande, -391$ 
Limonade, «-7 
Limons, f6 
Liqueur d'érable f io , 

de bouleau ibid, d'or-
raca ibid, de forbes , 
ou cormes 64 qui 
diftille naturel.emenr 
des fommitcz de vi
gnes «si. Autres li
queurs inflammables, 
:ipiritoeufes,& vineu -
les 484 , & futv. 

Loligo , 4it 
Loup des Eaux j /7 , Ma-

r m , 
Loutre, 
Lucius , 
Lutra, 

41 z 
4)7 

M 
M 

Acarons d'aman
des .. 

M a ci s , 
Mâches , 
Macreufe , 
Manati , 
Maialis 
Majorana, 
M.-la cotonea, 
Mala punica , 
Malicoiium, 

16 
I92 
»t4 
301> 

4*î 
240 
147 

38 
41 

4 0 
Manière «K vivre des 

Alkmans , des Poîo-
nois , des Ang'ois , 
lulkas , des Efpa-

L E 
gnols , & des Fran
çois 227. De plufieurs 
Peuples Septentrio
naux, des Turcs, des 
Tartares modernes 
128. Des Arabes, des 
Egyptiens, des Peu
ples du Sénégal,de 
la Guinée «Se de la 
Chine 229. Des Afri
cains , des Améri
cains , 230 

Manière defaiie le fro
mage 187, de faire 
le-pain 108 & fuiv. 
de tirer le fel de l'eau 
de mer 214 , de trou
ver les truffes, i«So 

Manière de faire la biè
re 5-17, l'aile f24 le 
vin 484 &^ fuiv. le 
vinaigre joo , le ver
jus J02 , de tirer les 
aigres de plufieurs 
fortes de liqueurs 
roi , Poxicrat 504, 
le cidre jo6, le poiré 
«708 , k vin de coins 
J09 , le vin d'ananas 
ibid de febanfcou 
ibid, de febeftes & 
jujubes, ibid, de fora 
ou taddi fio , d'or-
raca, ibid , de bou
leau ibid d'érable 
ibid de.racines de 
noyer ibid, l'hydro
mel vineux r u , le 



D E S M A 
commun J14, l'oxi-
mel fif , l'eau miel
lée ibid, l'eau de vie, 
Se autres liqueurs in
flammables tirées du 
r is , des dates , des 
canes de fucre , d'ho-
loturion ; le ratafia 
«Se la fenouillette f 27 
& fuiv. le chocolat 
/33,1e caffé f37,k Thé 
f42,les bouffons de fe-
gle rôti «-41, de bayes 
de genièvre j-43, fe
mences d'anis ibid.de 
fenouil ib.de corian
dre iW.feuilks de be-
toine ibid.de fauge ib. 
de romarin ib. de for* 
bes ou cormes, 4S4 

Maquereau, 386 
Marjolaine, 146 
Marona, 491 
Marons, 81 
Marfoin, 429 
Mafquiqui, 191Î 
Matières folides qui en-

yvrent, 491 
Mays , m 
Meconium, 494 
Mel , 3'4 
Melampodes , 342 
Mekagrides , 29-
Mektte, 394 
JHelon 41, Melon d eau 

43 . . 
Membrane intérieure de 

l'eftomac delà poule, 

T I E R E S. SH 
Mente, 132 
Mentha , 134 
Mères de gerofle , 198 
Mergus, 307 
Merifes, 17 
Merlan, 384 
Merles, 3 23 
Merluche, 410 
Merula, 32J 
Mefphilus , «îf 
Maures 61 blanches , 

61 
Meuriers oyfeaux 327 , 

blancs , ibid 
Mie de pain, 108 
Miel 348, blanc 371, de 

Narbonne ibid, jaune 
ibid 

Milium, 104 
Miller , 103 Se t u 
Moek de l'épine des 

animaux , 22c 
Moek de bouc 2-3, de 

cerf 163, de perdrix: 
313, de veau 216 , de 
beûf 239 , d'arbres , 
109 

Molua major , 410 
Mor i l l es , 167 
Morue , 418 
M o r u m , • «53 
Mofcouade g r i fe , 209 
Mot te l les , 371» 
M o u c l e s , 433 
Mouft, 4.- 4 
Moutarde igt> de Di

jon 1$7,pour ks fau
ces , ibid 

Aaijj 
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Mouton , 249 
Muge , ou Mujon , ou 

Mulet , 417 
Mugil 41e 
Murxna, 381 
Mufcade 191, mufcade 

mâle ibid , confite 
*9* 

Mufculùs, -434 
Muftutn, '484 

N 

x N Afturtiurrï, 1; 
Navets, 174 
Navette \y'6 
Nèfles, «Î4 
Néflier, «S; 
Neige , t 47; 
Nicotiana, 491S 
Nids d'oyfeaux , 348 
Nigretta, 32*; 
N o ? a , 71S 
Noifertes, 72 
Noifetier, 73 
Noix 69. Noix antidote 

71. Dianueum ibid, 
confites 70 

Noix mufcades i92,con-
! fîtes, ibid 

Nourriture des plantes, 
f, & Cuiv. 

Noyaux d'abricots 2 1 , 
de pêches, 2f 

Noyer, 71 
Nuces pinex, 79 
Nux juglans 71 
Nux regia, ibid 

B L É 
Nux mofcata, *9> 

o< Ci'mum, xrt 
Oculus, 401 
Ochropodé's, 341 
Oenomeli, fit 
Oeufs 344, de corbeaux, 

347 , de paon ibid, de 
feiche 411, d'outarde 
310 

Cfign'on,-- rtl 
Ûlea, 87 
Olivier ibid fauvage 

ibid. 
Olives 82, confites 83, 

Olives picholines , 
84 

Ombre, 371 
Omphacomeli, fi/ 
Opium 49J 
Opinion de Pytagofe, 

d'Empedock , de 
Porphire, de Fluiar-
que «Se autres, 231 

Orangeat, fi 
Oranges 49 
Orge m , mondé, l o i 
Orraca, JIO 
Ortolan, 3Jt 
Orrygometra, 340 
Oriza , ior 
0% d'animaux 22f - de» 

têtes de catpe 35-9, de 
feiche 411 , de bro
chet, 3-7 

Ofei lk , IJ.4 
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Dftreum#«oftrea, 442 
Outarde, 309 
Ova, j 4 8 
Oxalis, 138 
Oxiachanta. «59 
Oxicrat, 5-04 
Oximel , j i r 
Oye 309, de mer, 428 
Oyféaux divers , 333 

A Ain 107, de glands, 
de chefne «Se de hêtre 
108 , de châtaignes 
81 «Se 109 , de dates 88 
& 109 , de caffaves 
ibid, de plâtre ibid, 
de moèle d'arbre ibid, 
de poiffons , de co
quilles de noix, ibidi 

de courbaria , no,de 
blé froment «tW, de 
feigle ibid . d'orge 
m , d'avoine ibid 
de b'é noir ou fara-
zin , ibid , de May s 
ou blé de Turquie 
ibi l . «le millet , de 
r i s , de panis, de blé 
barbu defp--autre -
112 

Pain à chanter , 113 
Panis azimus ibid 
Panis , ibid 
Panis enu'ii:* - 112 
Phocceaa, 429 
Pùoca , 4J* 

T I E R E S . 5J7 
Phœnicobalamis, 89 
Palma .,• 89 
Palmier, ibid 
Palumbus, 300 
Panne - 24j 
Parties génitales dtt 

coq, 294 
Palfer hevis, -391; 
Paileres fquammofi , 

39f 
Paffula;, €0 
Paftenaque, 407 
Paftïnaca, 177 
Patifferies, I IJ 
Pays propres pour faire 

la bkref20, l'hydro* 
me l , fix 

Peau d'anguille 368, de 
pieds d'oye, 305 

Pecfines, 39J 
Peliopodes, 341» 
Penides, aïo 
Pépins de poires, 32. 
Perça, 3<î» 
Perce-pierre ou Paffe-

pierre ijr .confite 

Perche, 3<S1 
Perdix 311, marina 397, 

ruftica , 344 
Ferdris , 3 " 
Perfica ma , 2-4 
P-rfii 138 , ie Macédoi

ne - 139 
Pc-fches 22, confites, 24 
Petit cidre fo8 
Pctrofelinum, 140 
P e t u m , 49* 
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5j8 T A B L E 
Phaifan 313 , de mon- Pluvier, 

tagne nomme Uro-
galle, 3I f 

Phafianus montanus 
ibid, aquaticus, 399 

Phafeolio#phafeli, 98 
Phiftacia, y 6 
Phœnicopodes, 34; 
Pheopodes, ibid 
Pieds d'animaux 22- , 

de veau, 231» 
Pierres de la tefte de 

perche 363, de la tête 
de lamantin 424, de 
merlan, 38-

Pigeon 191$ , ramier, 
298 

Pigeonneau, 297 
Pignons 78, en dragée, 

79 
Pimprenelle , 13** 
Pimpinella , r-,8 
Pinei, 79 
Pifcis ignobilis, 369 
Piffenlit, 128 
Piftaches 71$, en dragée, 

78. 
Piftacia, phiftacia, fifti-

c i , 77 
Pivoines, ;if 
Plantes . viennent tou

tes de femence, 3 & 
fuiv. 

Plâtre, 109 
Plie, 394 
Plongeon , 307 
Plumes de pcrdris, 313 
Pluvialis 337 

33« 

Polype, 44 
Polypus , 412 
Poiré, jo8. 
Poireau, 141 
Poirées, 129 
Poires 30 , tapées, ibid 
Pois 93, verds 94., fecs, 

ibid 
Poiffon qui enyvre, 494 
Pifum, 9f 
Poivre noir 203, confit 

204, mâle «Se femelle 
10 5 , blanc ibid , fon 
origine ibid , long 
zo6 

Pommes 28 , cuites 19, 
«n gelée 30, tapées , 
ibid 

Pommes de pin, 79 
Pontica*, 7} 
Porca, 141 
Porcellus , 24I 
Porrum, 14) 
Porc 239 , fauvage 244, 

marin, 419 
Porcus, 244 
Poule 287 , d'eau 340, 

de Cos, 289 
Poulet, 290 
Poumon d'animaux, 

223 , de lièvre, 168 
Pourpier, 145; 
Pra:cocia, 11 
Prefure, 13»$ 
P r u n e a u x , 27 
Prunes z j , confites 17 , 
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qui) enyvrent 4**ï, 
fauv.-ges , & fuiv. 

Pfeudobezoard, 2J-4 
P y r a , 32 

V^Uadra tu lus , 395-
Quarrekt, 394 

XVAcine! de meutier 
63, de noyer 510 

Raifort, 168 
Raifins 58 , fecs , de 

Damas de Corinthe 
éo , vers , confits , 
ibid. 

Rana 447 , fylveftiis . 
44f 

Râpa, 172 
Raphanus^o , ruftica-

11 us , ibid 
Rapunculum, 174 
Rapuntium majus, ibid 
Rafle 33-8 , d'eau, 339 
Ratafia , f 31 

' Ratte d'animaux , 223 
Rave i«S8, deLimoufin, 

170 
Raye 4 0 4 , 

fa l iée, 

T I E R E S . 
Requiem, 
Rhumbus, 
Ribes, 
Ris , ïor 
Rocamboles, 

519 
43» 
339 
if 

«Se i u 
i8r 

Roffignol, 328 
Rubv-cula ou Rubdlio, 

330 
Rubellio, 
Rouget, 
Rubu • iilxus, 
Rufticula, 
Rum, 

S 

OAfran , 
Sagdu , 
Sal , 
Saliâarius, 
Sallicoques, 

4 0 2 
401 

12 
344 
V-7 

18S 
109 
"5* 

444 

feiche Se 
40 f 
401» Raya, 401 

.Heins ou rognons d'à 
nimaux 213, de hévre 
2 S 8. 

lUponfe, 173 

Salmero ou Salmerius, 
383 

Salmo , ibid 
Sang d'animaux 226 , 

de quelques animaux; 
défendu aux Juifs 
233, de bouc 2-3, de 
cerf 164 , de cheval 
218, de daim 277, de 
lièvre 16% , d'oye 303, 
de perdrix 311, de 
pigeon 298 , de tor
tue, 4/1 

Sanguineacaifea, 438 
Sanglier, 244 
Sanguiforba, 138 
Sarcelle, Je* 
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Sarda ou Sardina , 392 
Sardine 3^1, fraîche «Se 

falée, 392 
Sariete, 149 
Sarracenicum. n i 
Saffifrica , 179 
Sauge en boiffon , f 4; 
Saumon, 381 
Saumure de morue 419, 

démo lue, 420 
Scolymus, 121 
Scomber, 387 
Scorfonnaire, 180 
Scorfonera, ibid. 
Scropha 141, fylveftris 

-4f 
Sebanfcou, j-09 
Secale, in 
Ségk en pain 110 , en 

boiffon 341 
Sel des fontaines , des 

puits 211 marin Se 
commun , ibid fel 
gemme, 1.3 

Semence" de chicorée 
fauvage «Se domefti-
qu- 118, d'angelique 
confite i'9f, de citron 
JJ-, de ci i rouille 48.de 
courge 47 , de raifort 
169, de concombre 
4f, d criandre 202, 
de ce eri 15-4 d gre
nade 40 de panis 
177 de grenouille 
447 de laitue 127 -
de limons f 7 , de me
lon 43, de moutarde 
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187, de pourpier"^, 
de navets 17»;, de per
fil de Macédoine 140, 
de raves de Limoufin 
172, du Strampnium 
des Indes, 491 

Sepia, 411 
Serpens, 130 
Sève de bouleau 510, de 

vigne, 61 
Sidium, 401 
Sinapi, 188 
Singe, 230 
Sytop de coins 37 , de 

grofeilles 17 , de 
houblon izf , de li
mons si y d'ofeille 
l j«5 

Soif, 46.$ 
Sole, j97 
Solea , 398 
Sommitez de framboi-

fiers-, H 
Sorbes, €i 
Sperma ranarum , 43g 
Spinacia ou Spinachia, 

if3 
Stramonium des Indes, 

49i 
Stupor ftupefaciens, & 

ftupefcor, 408 
Strobili, 79 
Sturnus , J-J 
Suc d'Erable JIO , de ci

tron f4 de limons 
té , d'oranges fO ,de 
racines de noyer fio, 
&fuiv. 

Sucre 
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Sucre 207, en pain 209, 

candi 210 , d'orge 
ibid, appelle jagra , 

Suif de mouton 25:1, de 
bouc, 2-3 

Superfetation, 21*9 
Super ftition des I n 

diens , des Egyp-
tkns «Se des Athé
niens , 232 

Sura , JIO 
Surelle, 134 
Sus 2:4 Susfera 245-, 

maris, 429 

Abac, 496 
Tabacum , ibid 
Taddi, yio 
Tanche , 368 
Tarandus, 228 
Tardigrada, 4fi 
Tarda:, 310 
Tantede, 408 
Taureau, 238 
Tcha, f4t 
Temps propre pour fai

re de la bière , y20 
Tefte de veau z$6 . de 

Tefticules d'animaux, 
« 4 

Tefticules de lièvres, 
16%, de fanglier 247, 
de coq, 294 

Tcftudo, 4f t 

T I E R E S. <6i 
Thé en boiffon «-42 
Thon 422, frais «Se falé, 

413 
Thunnus ou Tynnus , 

149 
T humus ou Thymus , 

413 
Thymallus, 373 
Thyfus, 2 + + 

Tige de fèves, 9-; 
Tin 148 
Tinca , 370 
Topinambours, it»i 
Torpédo, Torpido,Ter-

pido, 408 
Torpille, 407 
Tortue 447 de mer 

449, terreftre, 448 
Tourterelle, 298 
Tricoceum, 6$ 
Truffes, 1-8 
Truite 370 > fàumonée, 

3?3 
Truye, i4t 
Turbot, 398 
Turfio, 429 
Turtuti 300 
Tuyaux faifant l'office 

de veines «Se d'artères 
dans la plante 1, fer-
vant de trachée & de 
poulmons dans la 
plante, a 

V Ache 238, manne, 
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Vakrianella, -iff 
Vanneau, 33* 
Vannellus, 337 
Veau 233', marin , 432 
Vendoife, jtfo 
Ventricule de Grue", 323 
Venin de la Vipère, 460 
Verjus 60 «Se f02 , confit 

60 
Verres Sylvaticus, î,4f 
Vigne, «Si 
Vin 48*. » altéré «Se com

ment 487, & fuiv. 
de liqueur, François 
485-, blanc , mufcat 
48c» . rouge , paillet 
489 , de Dates 88, de 
-Sorbes ou Cormes 
64 , de Datura 491, 
de Bangué «Se autres, 
4<)i,& fuiv.de Coins 
509, des Ananas ibid. 
des Ethiopiens , «Se 
autres ibid. &fuiv. 

Vinaigre 498, manière 
de le faire roo & 
fuiv. d'Eftragon, 141 

Vinum hordeacèum , 
3-24 regionum fep-
tentrionalium, f2f 

Viola marina, 37*» 
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Vipera , 
Vipères , 
V i t i $ , 
Urogallus , 

«•t"4 

4f7 
61 

3ifi 
Ufage de la glace & de 

la n e i g e , 4 7 f 

U v a cnfpa , 1 4 
Uva: Corinthiacat «Jo,-

Damafcena? - paf ix , 
ibid. 

V i v e , 39» 
Vulnéraires de Suifle en 

boiffon, r 4) 

X Iphias , .43* 

X Eux de Grue, 32$ 
Yvraye, 491 
•Yvreffè 490, d'où elle 

vient, 491, é'fuiv. 

Apheran , i$d 
Zefts d'écorce d'orange 

amere, j i 
Zingiber, i$f 
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