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A M(}N’SIBP’R DE LTSOR'ES, CON-

feiller du Ry en fon Couﬁ:id'ﬁﬁut g Mﬁdmf

uﬁi Court de Parlement a Rouen.
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gaONsTEvR, mieftant retiré
tnNnrmzndle il ya quelques
) .,"J} annees , pour le bon changemét
quei'efperois lalrdc mon pays .
Yar/d pouuour apporter Ama {'m:e, . T
S yoyant que l'eflongnement de
mes occupations ordinaires me laiffoit affez de
repos , & de loifir pour employer qui.-lqucs
heures pariour 4 la le€ture dequelque partie
de la medecine, & reuoir aucunesfois mes li-
ures ; ie nei'n;a}r quelle curiofité me contia de
recercher ce queles anciens auayent efcric de s
plus remarquable,touchant le vin & fon viage,
dontie dreffay ce peﬂtd:fcﬂurs spourle con- = |
tentement de ceux qui foigneux de Jeur fanté
feront bien aifes de recoonm{trf: les abus qtm
la plufpart y comimet, & Te garentir par ce mo-
yen d‘vnc mﬁﬁité de ma fxcs & d mdll'
tions qui en reviennent, ne
fir pour foy quelque ﬁmeanftin q‘&i?m Sy
mo fe auec {fon naturel, & Ie mmptfd'ﬂtgplus S ]
ou moins,felon quela diuerfité des climars,des '
faifons & des n:omialex ions des hommes lere - L
R, R = 1 o R

2 Eesdiaists
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quicrt,C'elt pourquoy i’ay reprefent¢ ici fom-
- mairement la neceffic¢ des bruuages en gene-
ral leurs differentes,les premiers inuenteurs du
vif,fon temperament,fa verru &les incommo-
ditez mefmes qu'il apporte. Er pource que plu-
fieurs demeurent en doute fur 1a’ preference
des yins eftrangers aux vins Francois pour l'y-
fage de nous autres Normans,qui fommes plus
Septentrionaux ; & filors quele vinfe permet
aux malades,le nouueau eft moins nuifible que
le:vieil,cdme les anciens l'ont penfé: i'ay fi par-
ticulierement examiné ces queftions, & plu-
ﬁnj.‘_;.g:rs,aﬁrrcs'qui fe fontrencontrees, qu'il me
femble qu'il n'y aura plus aucune difficulté.Ce
 difcours paracheué,i'ay penfé deuoir ce feruice
a mon pays de telmoigner ce que l’exPeriencc
- m'aappris {ur I'vlage du Pommé, que nous ap-
pellans Sidre, quielt vabrunage de tout téps
v{ité en Normadie & en Bifcaye, tant pour re-
~ futerle mauuais iugemér que pluficursenfon,
- & ceux entr'autres qui aiment le vin,plus pour
le plaifir que pour laneceflite: que pour mon-
“ ftrer aufli aux Fragois 8cd tous autres qui l'ont
ignoré iufquiici,combien I'vfage en eftbon &
{alutaire. loint queie portoisil y along temps
. allezimpatiemment que lhonneur & la como-
dité decebruuage demeuroitfi long temps 3 7
: ~ couuert, veu que Hipocrate auoit bien pris la
pein;:._:iﬁ;dre expres en lalouange de I'Orge:
& Caton de faire vndifcours a part , en faueur
-~ 'du Chou, & des divers biens qu'ilapporte. Be
pourtant afinque le Sidre vienne en cartier, &
puilfeferuicaux fains & aux mala’~* " 7
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il fera plus propre & plus naturel,aulicudevin -~
ou debiere;i'ay bi€ voulu aioufter au difcours:
du vin, vn autre du fidre, du poiré & dela bie-
re,& donner I'viy & I'autre au public, fous la fa-
ueur & le bon heur de voftre nom (Monficur)
ui pourrez y prédre quelque fois plaifir,pour
. jiuertir voftre efprit du foin que d'aurres plus
grans affaires vous donnent, & remarqueren
quoy plufieurs fe font trompez,qui infques ici
ont condamné I'vlage de nos petis vins Fricois
& de nos fidres.Nos peres n'ont eu rien en plus
{finguliere recommandation que la cognoiffan-
ce que chacun doitauoir de fa complexion,&le
chois des viures,qui peuuent ou nuire ou profi-
ter. Et vous, Monfieur,d leur imitation pourrez
tirer de ce liurer ceft aduantage qu'il vous fer-
uira fi vous le voulez croire, pour la conferua-
tion de voftre fanté& pluslongue duree de vo-
. ftrevie:dlaquelle ie [gay bien que toute noftre
prouince aaffez d'intereft, pour accepter com-
me fien ce feruice que ie rensau deuoir particu-
lier que ie vous ay. Et de fait,entr’autees confi-
derations qui vous rendent recommandable,
Pheurcufe reputation que vous auez gagnee en
Facquit de vos charges, & dedans & dfﬁmrs la
Normandie, oblige tous ceux qui cognoiffenc -
vos merites,dpricr Dieu: commeie Eis,Man- ,-‘ﬂq
fieur , pour vnﬁﬁ:e_lg;:ngue profperité &ﬁgij_%;. sl
tircﬂongu'e & heureu{gﬁ'gi _ o,

Voltrerre ﬁ;m'ﬁ.blc%& plus Qb;!iﬂ'ant_

: feruiteur, pe PAVLMIER. -
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Ad D. Palmarium, Medicum Clariff.
Toann.Ruxelius Cadomzus.

c Vi Dea fuecundet grato Pomona liquore
ot | Poculs Lenais tnuidiofu cadis ,
Pene tamen nillo populss efl noniine Numen,
Parte quod ignotum fit nieliore fuf.
. Vix bene Newfiviace innoruit ante colonis,
Trita quibus veplent netave poma lacus.
Hac relique tandem gentes cxempla fectite,
Vtiliter natas experientur opes.
Dulse rubet Bacchus, flanct Pamona (alubré ;
Ef} bac wtilior, nec mints ora iunat.
Adde quod o tellus mon qualibet hofpita Baccba
Cuim taiei excipiat quelibet ora Deam.
Frﬁ Deann, fic te, Falmari, chara ferentem
Dona Dex, Tellus officiofa coler.
Tbis per Zephyri metas fublimss & Enriy
Ipfe tibs Boreas limes,c> Auffer erit.
Agse puct gemino Ceveris qui traderet vfum ,
Qut fereret Vites, tigride wectus erat:
..A'fi‘ te fama “webet niueis per fecula pennis,
B tevalss olimn cedet verque tuws.

ey

o M
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BETTH N e £a :
C.,*Elqﬂcm vidit,vifumque Prometheus igné
Clepfic,& ignotum nofcere cuique dedie.

8ic tu, Palmari, das nofcere cuique liquorem,
Quem pen inferior Neuftria {ola bibit.

Nunc patet,exiguo fuerat qui limite claufus, .
Atque tua fines prorogat arte fuos. A

Contulic humano generi par munus vterque;

~ Non tamen eft {orté nactus vterque parem,

Nique per ora volas,Palmari,docta virorum,

. Caucafeis hxret fixus atille iugis.

Iacosvs CanAaGNEsIYS.

EIVSDEM
C'V‘m Neptuno vibis de nomine Pallas ag'é-‘

bat,
Axbitrio litemn ponit vterque Iouis.
Tuppiter,2ternum nomé dabit,inquit, Athenis,
Vfibus humanis qui meliora dabit.
Dar bello Neptunus Equum, dat Pallas Oliua
Inditium fadta pacis, & obtinuit, :
. Viétrix victafores etiam, te indice, Palla,
_ Sicum Pomona lis tibi nara foret.
Repperichec Malum, Malus rixantibus affers
Pacem, dacfadbe pacis Olivanatas.
6 qud maius figno eft & imagine corpus, W
Palladis hoe maior munere Maluserit.

P
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"IN LIBROS IVLIANI PAL. .
 MARII, MEDICI CLARIs- T
fimi, de Vino & Pomaceo.

dem igitur Francis Pomona muifa Tacenis;
Normanss Dea culta ingis, quia femine futs
Fertile Auttwmni, fua rira liguoribus irplet;
Facta oft imperii, percuffo fuedere, confors,
Bache,ui ; ing, tori partem, Lenae, vocaffes,
Sinon nupﬁ_ﬂrst,"rel [ nom virgo maneres.

Hec medstatus eras pridem confortia vegni,
Palmari, lumen Normani nobile v,

Fama Parifias intey celebertinme gentes,

Qui plures vesocas, fera mors guam depriniat Grco,
At experta Denn facilem gens nefiia Ding,

Non Pﬂm‘ buic aras mermj:}m [acraust bonores,
Agnonitve Deam, p!acfdum‘n lace(fere Numen
A bStingit, [prete quam confiia tadia Bacchum
Pomone coepere fue, gentique negauit

Prafidium Francs folivum, Laticemaque Lyeuns,
Flauentémque Des infiit libare liguorem.

Nunc wbi confilium in melis retulere, vocantémque
Audinere Deum Franci; tibi promere pails

Cura fuit tanti mﬁa 2 Vire[que, Vicé[que

Tonperii, G- Dittss communia iura duobsus ;

Debeat vt tantion Pomons Fm?z%mf,
: Im-pmo qm:mmdr&et No accho.

)
ﬁmaun M1 cu:.,, |

| *
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BETTH  DE LA NATVRE g
que durant les crifes des ficures falutaires, lors
que la force & vigueur de lachaleur matuccl-
le, tafche & fefforce d'atcenuer, cuire, & [epa-
rer les humeurs cruds & vicicux.d auec les vii-
les, il aduient en ce combat que des inquiceu-
des,veilles & iaétations,& tous les autres {ym-
promes firritent & faugmentent, tant que la
nature ayant obtenu viétoire , aic feparé &
pouflé hors,par quelque euacuation manifefie,
les humeurs vicieufes d’auec les viiles,

En cefte ferueur & ebulition du Mouft ex- .
citee par la force & vertu de la chaleur naru-1
relle. fans aucune pourricure ou corruption ,la

- chaleur eftrangere eft dompree & vaincuc, les,
chofes de mefme nature font feparces d auee
celles qui font de diver{es& diffemblables par-
ties, ’humeur fuperflu & inutile eft confumé,
les ventofitez diffippees, & tout le ius vtile
tellement cui&,que ce qui eftoit peu paravant,
crud,flatulent, & de difficiie digeftion , ayant
changé quafi de naturel, deuient gracieux , be-
nin, & trgf propre pour I'viage de 'homme,
Mais pour retourner 4 noftre difcours,le mouft -

. cuict, tant qu'il foit confomme de moiti¢, eft
nommé Sappa en langue Latine , & celuy qui

Bl n'eft cuié qu'a la tierce partic fappelle Defru-

ol " tum, & 1'vn & Pautre eft encore en vage en.

) quelques licux de ce Royaume. Mais celuy
Tefum, qu'ils appellent Paflum , fouloit eftre fair de
raifin qui auoit longuement fupporté ardeur

du Soleil en lavigne, donc il a pris fon nom

. comme eftime Varron.Mais de ce dernier il ne

nous refte aucun viage.
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T M vIwD T 3
L'inuention du vin cft atribuee des He-
brieux,& parles Efcritures facrees 3 Noé.Ni-
candre Colophonien en {es Poéflies dit, le Vin
zuoir prins fon nom d’OEno,lcquel fut le pre-
mier qui preffale vin enlataffe, & l'appella de 0.
fon nom Oinonen Gree,Vinen Francois. ¥in,
‘Lesautres eftiment Icare cftre l¢ premier
inuenteur d'iceluy , & incontinent ¢n auoir
porté la peine, ayant efté tué par fes fubjelts
yures.' L )
Achenee fuyuant autorité d'Hecatee, croit
que la vigneaic eft¢ premierement trouuee en
" Atna,en cefte forte, ‘.
- Oreftes fils de Deucalion vint regner en £e-
na,ou d'auenture vn chien arracha quelquera-
mean,lequel il commandaeftre planté en ter-
re,& duquel fortirent les rameaux dela vigne,
& appellale vin du nom du chien Oenum,d’otl
vient que les anciens Grees appelloyent les vi-
gnes Oenas. :
Les Latins eftiment la vigne eftre ainfi ap-
pellee,comme qui diroit,la vie, dautant quele
vin reparant foudain les efprits vitaux diffip-
ez fortifiant & inftaurant la chaleur naturel-
e,quinous entretient la vie,la rend plus vi-
goureule & plus prompre 4 toutes {es actions. a
1l appert par ce que deflus les anciens n'e-
ftre d'accord touchant le premier inuenteur = .
* duvin.Quand 4 monaduis, dés le commence- :
ment du monde la vigne a pris fa naiffance auce
les autres arbres fruigﬁ-niers , ENCOE que nos pre-
‘miers peres ayent ignoré I'viage du vin, iul-
‘quesau tempsde Noé: Er qu'ainfi foit , il cft
a iij
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SETTTH '_.1-.1 - -
“tertain quen ' Amerique, & en laFloride,mef-
“the pr‘t&lu'?un toutes les autres prouinces du
Perou,n'agueres defcouuertes,les vignes croil. |

{ent fore belles |, fape Uindufirie del homme, &
portent fort bans raifins, combien que V'viage
“du vin ufques a ce fiecle foit demeuré inco-
, gneu aux habitans. Platon tient que le vina |

?;';:3}‘ efté nommé Oinos, comme qui diroit Olo-

- nyfis: c'efta dire, Exiltimation , ou Tugement:

) d‘autant que le vin augmente tous les fens & le
iugement. Et de vray,le vin prins en fobricté ne
fortifie pas moins l'efprit que le corps, comme
aufli Mnefithee a cfi¢ deceft aduis.

Qunand i la temperature de ce bruvage, on
tient que le mouft eft chaud au premier degre,
le vinau fecond: voire mefme {il eft vieil & de
chaude & fcche regioniufques au troifieme, {a
taculté deficeative eft ordinairement propor-
tionnee 4 fa chaleur. Tl efchauffe done,& deffe-
che plus ou moins felonle naturel dulienon il -
apris naiffance’, fclon la conftitution de T'an=
nee & felon lesautres differens, qui changent -
& alterent fa propre temperature, Les vins d'-

Efpagne, d'Tealie, de Languedoc , de Gafcon-
gne , & des autres pays chauds & biuflans, f:f-4
h chauffent & deffechenta lafindu fecond de-

. gré,voire iuﬁi‘ucs au troifiéme, (i 'annee aefté

chaude & feche , & qu'ils foyent enleur force

& bonté, Mais ceux d’alentour de Paris, de la
haute Normandie,de Bourgongne,d’ Allemai-
gned lentour du Rhin, & de toutes autres re~
gions Occidentales; & Scptentrionales , ef-
chauffent 4 peine infques au commencement
du fecond, encores faut-il que ce foit en annee

DE LA NATVRE 1

s e e

S

-
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BEITH T -‘1‘.‘4_ A L T e
- chaude & feche, & lorsc w’ils font en leur per-
fe&tion,quiaduientd plufieurs dans ynan:car
fi lannee a efté froide & plunienfe, ils font or-
dinairement verds,cruds,8aufteresen ces pro-
uinces,ou acides feulement, quils appellent
fimplement verds, fi petis & debiles, qu’a X:i-
' ne ils efchauffent au premier degré , & perdans
leur force dés lafin dela premiere annee fai-
gri[i'{:nt par diminution de leur chaleur natu-
relle, oudeuiennent pouflez par larotale refo-
lutiondicelle. C’eftipourquoy ce quinous a
efté laiflé par clcrit de latemperature des vins
vieux par nos anceftres, ne fe trouue pas vra
ence Climatde laFrance , auquel la pluf-part
des vins ont attaint leur bonté & perfeétion
dans trois ou quatre mois, ou pour le plus tard
dans leur premicre annee. Veu qu'cs regions
fore chaucilcs & ardentes ils les eftiment plus
forts & plus vermeux, la cing,fix , voire la
dixieme annee que lapremiere. Les nerfs &
les autres parties {enfibles, comme font les
membranes du cerueau, foffencent dauantage
par I'viage du vin vieil qu’on apporte des re-
gions chaudes & feches , d’autant qu'il eft plus
chaud quele nouucau qui viendroit des mef-
mes prouinces: Mais du vieil quicroilt en la
France , comme eftant plus froid ou moins
~ chaud & fumeux que le nouueau,ils enregoy-
uent moins d'incommedité. Et de vray , com-
me le vin nouucau Frangois aflez defequé &
bien meur,eft plus plaifanc augouft, auffieft il
plus chaud & plus vaporeuxﬁ:lc le vieil. ks
regions chaudes, toutle contraire ﬁ: treune :
a iiij
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Efﬁmm"_ . D® LA NATVRE
-Mmkm vieil d’qﬂn

A ceux qui ont quelque partie interi-
e offent f.m'myurns par experience,
uele nouuean deces prouinces froides,leur
oup plus dommageable que le vicil,11
-.g.'ieﬁﬁﬁﬂmm uter que Fopinion de Diofcori-
iﬁﬁsdﬁ ‘autres anciens ne foit vr’aye Gon I- i
 _entend &umm qui- croiffent aux contrees fore
~ ghan s non pas deceux de ces prouinces
 fro plus petits & delicara. defquelles
orce dans trois mois : les moyens
mois: les plus forts & meil-
lapremiere,ou au commen-
onde annee. Des petits & deli=
& chaleur naturelle fe perd & dif-
an, les plus vertueux Faffoiblif-
. da ux ans. Les plusexcellensde Ga-
conw & d'An]nu enannee chaude & fechey
{e gardent trois ou quatre ans en leur bonté & |

: -prr&'&lm‘l,quc]quesvm plus long temps.Nous
. auonsditci deflus quil en cronﬁ en quelques
. lieux denoftre France qui ne cedent enriend
i ceux d'Orleans,lefquels neantmoins la troifié-
5 meanncemmmcnc:mifcfmmﬂ:mbltr Ileft
‘. bonde Pabftenir des vins vieux , & des nou-
b ueaux qui ne font encore bien defcque-.-. & raf-
% 1z,es EEIOI'E chaudes , dautant que les vieux
s nt plus que deraifon, & donnent au
cerueau. Les nouneaux qui ne font bien cuits
4 &defequez,font plufieurs obftru@ions,eftans
L4 g T - auffi fort difficiles 4 digerer,& partant contrai-
" resila fantédes hommesde leteres & deftar,

qui ne font pas grand exercice, On pourra

Py

e, o

=1 4

PR o
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W R _-.g_,_ A
~ dor ngwfhnudmm
mcammod&é sles ving nouueaux bien cuits &
defequez,qui suront vne chaleur foft moderce
en vie miatiere fubtile. Mais en ces pays froids
& humides,les vieux & les nouucanx biende-
fequez - enus & leur maturité, font de
bon & &htmre#&ge & ueﬂltmqﬁlt«o&dmt v
tenir pour refolu que nos vins vieux fontplus G
ﬁlubrts lPou: les malades , d'autant quiils ne % ]
font pas {1 fumeux ne {i chauds, leur chaleur & %“!
vapeur Feflant peu d peu affoiblic & diffippee:
ivint qu'ils ne bleffent pas Je ceruean comme
les nowueaux, & ceux qui font encores en leur
force & vigueur, Or puis que lemouft caufe -
phificurs cmdmeb& vEnm?ﬂet & quiil eftde

- difficile conco&ion, comme nous avons dit cy
deflus , ileft certain Fil ne trouble l'eftomach
excitant quelque flux de ventre , qu'il demeu-
 1e long temps és hypocondres,lefquels il enfle,

- yfaifancgrand amas de phlegme , & detoute
antre matiere crué, dont gnngmmhr: de ma-
ladies froides, & de longue dur:e ,premrenl:
leur fource & origine.

Au contraire le vin qui eft en fa matuntc,&' ;
defpoullé de toutes les mauuaifes qualitez du
mouft, & de tout vin nouueau mal Mﬂ
facultet 8¢ vereus du tout contraires aux jn-
commoditez & vices du mouft.Il fe digere &
peine, il eft diftribué promptement ,il defenfle
& remet en leur naturelles hypochondres en-
flez & tendus i caufe des humeurs cruds & fla-
tuofitez illec retenues , il ofteles obftru&tions
faires partelles cruditez , & augmente la vertu

-
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i "DE LA NATVRE y

~detoutes les parties organiques, preparant&
ouurant le chemina toute purgation des ex-
cremens.Il'prouoque lafueur s encore plus les '
vrines: il excite l_glormir,& elt vn bonantido-
te contre les poifons froides: mais entre toutes
les parties, il fortifie merueilleufement lefto-
mach, lequel il touchele premier , & dela ad-
vient qu'il aidela digeftion & excite l'appetit.
Particulierement ilfﬁrtiﬁe_ie cceur , il reftaure
& repare promptement les efprits naturels &
vitaux quiauroyenteft¢ diffippez par veilles,
par cuacuation foudaine , ou par autres caufes
femblables, r'allumant la chaleur naturelle ia
prelque efteinte & amortie. D’oil vient qu'il

‘ ramene le courage 3 ceux & qui il defaut,il ref~
ucille Fefprit,refiouit'entendement.Les dieux .
(comme dic Homere) ont baillé le vin pour
chafler le foing deI'efprit des hommes. Socra-
teen Platon louéle vin , prins avec mediocrité
aux banquets & ﬁ:ﬁins,Par ce qu'il excite la
vertu, & rend Uefprit plus promptd ce qui eft
de fon deuoir.Plus le vinrend la couleur du vi-
fage plus vermeille, & eft tenu pour remede
fingulier contre la defaillance de cceur , efua-
nouiffement, & toute foiblefle qui procede,ou - ¢
de perte & diffippation defprits.ou d humeurs
cruds,quiirritentorifice de I'eftomach-Et en-
tant qu'il fubtilie, diffippe, & fait refoudre les -
humeurs cruds & froids : me{mes les vents qui
dominent és pitniteux & melancholiques.
C’eft vn bruuage fort propre pour ceux qui
font tels , & i tous autres qui font d’habitude
froide & humide , mais principalement aux
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¥ :;fmhes 1es aagez, en Hyuer, & és regions froi-

Or comme le vineft 4 bon droit preferé 4
tous autres bruvages ,aufli apporte-il plusd™
incommoditez que nul autre par fa quanticé,
ualité,ou euaporation. L'enyurement eft vne
jc celles qu'il excite ordinairement par fes va-
PEHI.'S.L’EbricI:é (dit Achenec)oftele iugement
aux plus fagcs parlans inconfidereement,ou ne
celans aucune chofe,d'ou vient le prouerbe des .
+ Grecs,que le vinne peut retenir ni celer aucu- nanbabe
ne chofe , d'autant que 'homme eftant yure fe |
" manifefte de toutes parts , & rend toutes cho-
fes claires & reprefentees comme au miroir.
Cequiafaicdired Afchyle,que Vacier & le
cuyure eftoit le miroir de la forme, & le vinde
I'entendement. Platon a foufteni qu'on co-
gnoift le naturel de chacun , principalement

- parle vin. Ce qu'aufli voulut entendre le Pog-

- te Theognis : difant,que par le feu onefprouue
queleft Tor, & le vin eft Fefpreuue pour co-
enoiftre fi la confcience de Thomme eft nette
ou non.Il aduient toutesfois quand il y agran-
de abondance de pituite en vn cerucau froid 8
humide, que 'excez du vinne fait trop parler,
mais attire vne grande pefanteur de tefte & al-
fopiffement. Ils confacroyent (dit Plutarque) =
la lethargie, & Foubliance 2 Bacchus, par ce’
que ceux qui fadonnent au vin, font ordinaire-
ment fi ftupides & pefans de la refte,qu'ils ou-
blient ce qui eft de leur deuoir , deuenans fou-
uent affopis, comme fils eftoyent morts. Le
¥in (comme a tref doftement remarqué Fer-
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nel,apres Ariftote) faccommodant au naturel
des yurongnes,encores que par fa vapeur & fu- |

mee il enyure,trouble l'entendement, diminue
lamemoire, & la vigueur de tous lesfens. 8i
cft-ce qu'en tousles yurongnes fes effelts ne
font pas femblables: car il rend les vns ftupi-
des & endormis, efquels la pituite domine: les
autres fone gaillards & facecieux, qui font fan-
ins: les autres quereleux & babillards , qui
nt bilieux & choleriques : les autres comme
furieux & maniaques, qui {e ruem furles pre-
miers qu'ils rencontrent comme beftes fauna-
ges,efquels la bile atre domine : les autres taci-
turnes,qui font melancholiques,froids & fecs.
Or ceux qui pour trop boirefe troublent I'en-
tendement,ayans la tefte remplie de grande a-
bondance de vapeurs,commencent d fentir voe
chaleur par tout lecorps, mais principalement
alatefte, excepté ceux quiauec troublemeént
de leur fens tremblent de froid , efquels 1a cha-
leur naturelle ne fallume pas , mais au contrai-
re feftend par la trop grande quantité du boi~
re qui lafuffoque,tout ainfi que feroit vn petit
feu qu'on furchargeroit trop de bois, & vne
lampe oulonmettroit trop d huyle.Que fi d’a-
uenture on boit trop grande quantité devin,
* lequel neantmoins ne foit fuffifant pour fuffo-
quer promptement la chaleur naturelle , pour
le moins en l'affoibliffant & deprauant fes fun-
Etions,il rend le corps fort peﬁmt pour laquan-
tité des excremens qui furcroiffent , & refroi-
dit tellement (encore que par aceident) quele
1eud’amour, qui couftumicrementeft exciré
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parle vin, demeure froid & languiffant ,com-
meabien dic vo Poéte,Le vinincite 4 'amour
fi onn'en prondtrop , & que le coeur demeure |
ftupide pour en auoir beu plus que de raifon, -
‘Le vent peut allumer,& peut aulfi eftaindre le
feu,Vn petit lallume,vn grand leftaint.Cequi
aoccafionné Ariftote de dire,que le {perme
des yurongnes n'eft propred la generation, &
queleurs enfans font mollafles , & lafches de B
courage : car comme le ieu d'amour excefif =
diminue les forces, auffi fait le grand excez du
vin.Mais reuenons au poinét. .-

- Comme le vin frappant la tefte de fes fu-
mees & vapeurs chamx:s, & en rempliffanc le
cerucau attire le vice d’ebrieté, qui trouble les
fens: ainfi lors que ces mefmes vapeurs con-
uerties en caux & ferofitez par la troideur de
la tefte, fi c’eft excrement n'eften brief diffip-
pé & refould par vne forte nature , encore que
Penyurement pafle il femble que 'homme foit
reuenu 4 foy,& quiil fe porte bien, fi eft-ceque
telles ferofitez eftans trop long temps enfer-
mees & retenues au cerueaw, caufent en fin
pluficurs maladies de tefte prefque toutes froi-
des, pefanteur,tintement d’orcilles, furdicé, di-
minution,ou perte totale de vene, epilepfie,

conuulfion, paralyfic,apoplexie; & autres del-_ d-ﬂ""'-?
quelle- il w'eft caufe que par accident, comme.
melme des fuffocations foudaines; qui fouuent

en font arriuces Mais fi tel humeur par deflu-
xion tombe fur les partics baffes, il eft caufe de
pluficurs defcentes de catharres , comme de

gouttes,raucitez,touffemens, difficulcez de re-
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{pirer, & plufieurs autres accidens treffafl
ux. Ileft certain que par favapeur,quoy =
qu'il foit prins modereement , il nuift 'gr?n;?:
ment a tous ceux quiont le cerueau debile, 8
_les nerfs & jointures foibles, defquelles il eft

tant ennemy, que fiquelque goutteux en laue -
{feulement 1a bouche, il fentira incontinenc fes

 douleurs ffaugmenter & redoubler eftrange-

~ mens,tant Pen faut que P'vfage en puiffe eftre
falutaire & aucune perfonne catharreufe. Ilya
plus, ceft humeur vicieux amaffe au ceruean =
par I'vlage du vin,ie ne fcay quelle obfcure an-
tipathie, contre les iointures & autres parties
nerucufes, 4 caufe de laquelleil donne pluftoft
furicelles,actirant fouuent les douleurs arthri=
tiques ou goutes, Dauantage le fufdit excre-
ment eftant detenu és parties,& corrofif pene-
tre fort facilement, & Linfinue és poulmons,les
deflechant & vlcerant auec le temps. :

I apporte encores beaucoup dautres in-
commoditez plus falcheufes , de foy & par fa
propre vertu: car eftant detemperamét chaud
& fec, fil n’eft trempé de beaucoup d'eau, &

rins en petite quantité , il defleche & efchauf-
E:p‘ar trop auec le temps les parties nobles en d

__ toutes complexions chaudes & feches,& y en-
l-‘hh gendre abondance de cholere , ou jauniffe, la-
- quelle n'eftant purgee d propos eft caufe de
plufieiars maladies. De li prennent ordinaire-
ment leur origine les fieures, tant intermiceen-

tes que continues , les inflammations des par-

ties inrerieures , comme linflammation du

foye,de laratte, des poulmons, appellee Peri-

'Fﬂ';Fh e
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~ pncumonie, pleurefic , inflammation de reins,
& des autres parties aufquelles 1'viage n'a en-
cores donné aucun nom propre. .
De cefte mefme caufe naiffent les gratelles,
dartres, les galles de fain& Main ,chancres , &
plufieurs. fortes d'vlceres. Il fs_ut_don:c.-i}uc
ceux qui naturellement fonc fubiets 4 telles
maladics , ou qui par mauuais regime y fe-
royentia tombez, Fabftiennent du roucde 1'y-
fage du vin,ou qu'ils boyuent du plus petit,’
bien fort trempé d'cau. o WY
Drautant que le vin profite rarement aux
malades, & qu'aucontraire il leur eft couftu-
mierement fort nuifible, les anciens ont efté
d’aduis qu'il valoit micux leur deffendre,qu’en
telle doute & incertitude de ce qui leuren ad-
uiendra, les mettreen hazard & peril eminent
de leur vie.I'ay toutesfois fouuent experimen-
té qu'il eft fort conuenable aux complexions
froides & humides, trauaillees de longues ma-
ladies froides, mefmes quelquefois aux fieures
entictenues par cruditez. C’eft pourquoy ic
fuis dauis,que quand le medecin feauant & ex-
pert;iugera qu'il pourra feruir au patient, pour
' laconcoction d’vne maladic froide ,qu'on luy
permette : Mais qu'il doit eftre eftroitement
deffendu en toutes maladies chaudes , mefmes
aux froides, defquelles on cognoiftra la caufe
antecedente, qui entretient & nourtit la pro.
chaineeftire chaude, * - :
Les anciens permettent V'vfage du vin bien:
trempé i ceux qui fe portent bien,mais ils ban-
niffent & repudicnt le vin pur , & 'yurongne-
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 dauisqu'on melle trois parties d'cau en vne
';‘;};_‘%L:mé.paﬂi: de vin : mais ce n'eft que quand

~on veut{e refiouir, [cauoir és affemblees & fe-
~ {tins feulement: Athence recite que les Grecs
. auoyent cefte couftume deboire deux verres
- devin,deftrempezaucc cing d’eau,ou vn trem-
péauectrois. A laverite les anciens Grecs ne
mettoyent pas de I'eau dans leur vin,mais bien
du vin dans l'eau,voire fort peu, comme recite
Theophrafte, defquels 'auis doit eltre approu-
ué & fuyui des medecins. Le Poéte Ebule.in-
troduit Denis parlant de la quantité qu'sh en
cutboire.Te baille feulement(dit-il)erois taf-
es de vind ceux qui {e portent bien, la premie~
re pourlafanté, la feconde pour le plaifir,la
wroifiéme pour prousgner le dormir,Ce feroic *
excez d'enboire davantage. Apulee dic pref-
que de mefme :d lopinion defquels femblent
{accommoder ceux qui auoyent prohibé par
lesloix que les Preftres ou Sacrificateurs de
Romene beuffent plus de trois fois en chacun
| wepalin e ?
Touchant la difference des aages,le vin nuift
merueilleufement 4 la jeunefle, daucant que
par fafaculeé efchauffante & deficcatiue;il ga-
fte & deftruit la temperature des enfans chau-
_de & humide , & laquelle Hippocrate eft d'a-
"uis qu'on eneretienne par regime quihumeéte.
Or leur Foy:-cﬂam efchauffé & defleché par

b N il el G P e e
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* lvlage duvin, quoy que fort trempé , ils tom- i
bent en flux de ventre Diarrhique ; ou Liente=
rique, & deuiennent fecs & hedtiques ,dont &

-
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- peine decentil fen guaric vn. Clelt la raifon |
~ pourlaquelle Galien ne perme pas feulement
que les enfans gouftent du vin. Ileftauffi forc
nuifiblea tous ceux quifont de temperament
chaud & humide : comme les enfans, remplif-
fant leur tefte de fes vapeurs & fumees, Platon
commande que les entans fabftiennent de vin
iufques a I'aage de quinze ans , n’eltimant qu'il
{oitneceflaire dadioulter feu fur fea. Depuis
ceftaageinfques d quarante ans, il permet que
ils en vient pourueu que ce foit fort peu & fo-
‘brement.Quarante ans paffez il 1¢s licencie v
peu dauantage, pour fonlager 'ennuy de la vi-
eilleffe: car comme le vin eft fore ennemi &
contraire 4 laieunc{le,aulfi eft-il trel-conuena-
ble dlavieilleffe. \
Le vinﬁditPlinc) a de couftumed’eftre vn
grand deftourbier & empefchement & ceux
qui ont charge d'vne armee , & pour lamelme
raifon il doic eftre eftroittement deffendu 2
ceux qui font profeffiondes bonnes lettres, &
dela Philofophie & Iudicarure, excepré és fe-
ftins & banquets. Auffi fut-il anciennement
deffendu pour pluficurs raifons,anx femmes &
aux ferniteurs de Rome, & font foy lesancien-
nes hiftoires . que beaucoup de belles & rarcs
vertus ont efté obfcurcies par le vin. Cequon
recite entre-autres de Lylandre , capitaine des.
Lacedemoniens,qui au refte eftoit forthomme
de bien, Antroquelegrand , Demerrius baiilé
enhoftage 3 Rome, Alexandre Roy de Mace-
doine, Denis le moindre tyran, le Phi]ofophif:
Xenocrate , Anacreon;, & Alcee, iﬂems lyri-
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‘ques, Ariftophane, Potte Comique, Anne, -
Marc Anthoipe , I'vn des trois gouuerneurs
{ouuerains,Caton d'Vtique,& autres. A raifon
dequoy les Locrois,& Zephiriens (telmoin A-
thenee ) eftimoyent digne de mort d'vier de
vin, comme font aviourd huy les Turcs & Sar-
razinstant de la loy de Mahumet , que pourla

couftume ancienne de lanation des Arabes.

Les incommoditez que i'ay propofees du
vin,narriuent pas feulement par {z quantité ou
vapeur, mais aufli par fa chaleur & fecherefle
en toutes complexions chaudes & feches, &
mefme de chaudes & humides, il n'eft fort
trempé,& fi on continue en boire, quoy que
modereement,il nuift toutesfois plus ou moins -
felonl'aage, la couftume, la fagon de viure,la
faifon de Vannee, & la conftitution deVair. Car
fa chaleur & fecherefle font tellement affoi-
blies aux vicilles gens , & tous autres qui ont
grande quantité !Ei‘ pituite , ou d’humeurs mwe-
lancholiques,que fouuentesfoisil tient lieu de
‘bonne nourriture &de medecine, ' Hyuer prin- =
cipalement,& enpays froid.Faut donc en chal-
que complexion temperer la qualité, quipeue
nuire , par meflan Ee d'eau, enforte qu'cnn’en
regoyue pas grande incommodité. Lors que la
mixtion du vin & de I'eau fe fait, les parties de
Pvn & del'autre font diuifees en parcelles for

* petites,, d’ou vient entre-eux mutuelle aGion,
& paffion & confufion de qualitez contraires,
d’autant plus fubite & aifee que la feparation
fe fait en parties moindres. Celuy qui meflera
du vin auec I'cau, ou de I'eau auec le vin, qu'il

¢
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TPagite & remue fort , puis premier que de boi-
:‘::%‘il le laiffe vn peu rafleoir & repofer,d’au- |
tant qu'il apparoiit manifcﬂqn'!ent que.tant
plus ils font meflez long temps & exattement,

ue les qua.litez contraires de tous les deux
E:m: d’aueant plus diminuees, & vnies enfem-
ble.Voila generalement touchant le vin, main-
tenant venons a examiner fes differences parti-
culieres. :

DIFFERENCES

D ES ¥YINS,

4O v s confiderons au vin lacou-

¥'cur, la faveur, Podeur, lafaculté &

» confiftence, dontontirefes pringi-

¥ pales differences, Pour la couleur,
P'vneft blanc, I'antre tire fur leroux , qu'ils ap- ., s
pellent communeement il de perdrix , I'vn )
rouge,ou clairet,l’autre noiraltre.

+ Leblanc engeneral eft de parties plus fubti-
les que le clairet, qui faie qu'il fe cuit & digere
glus aifeement en 'eftomach, & qu'il fe diftri-

ue & penctre plus legerement par toutes les
parties du corps, & prouoque mieux les vris
nes, par cequ'il ne nourrift pas tant. Leblane
chaud & fubtil,qu'ils appellent auffi fore & vi-
neux,eft pluftoft digere & diftribué que rous,
les autres vins, & purge le fang par les reins,
mais il donne forcd latelte, le vin blanc Fran-
cois principalement. L'eau draifon de fa froi-
deur, & le gros vin pour fon efpaiffeur, nc cou-

* le pasaifeemnent par les veines. i.c vin blane
i)
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f@ﬁ'{fﬁ_ﬁég&ia&ﬁ'&&s du tour contraires. L
clairet, & le roux , mais principalement celuy
qu'on appelle @il de perdrix ;approche de la
yertu du blanc. Le noireft plus ditficile d dige-
rer,diftribuer, & couler par les veines , par ce
quiileft le plus efpais & gros: mais il eft plus
nourriffant que nul autre, & offenfe moius le
cerueau. Le clairet tient le moyen entre ces
deux forges de vin. :
Le blanc , fubtil & aquenx, qui n'a rien d'ai-
reur,tel qu'il en croift ici en quantité, cft de
acile digeftion, & de prompte diftribution,
auffi bien que les precedens: & neantmoinsne
donnei latefte, ni n'efchauffe trop, de facon.
qu'ilefbplus propre tantaux fains qulaux ma-
lades, que celuy quieft fubril & vineux. Mais
particulierement 4 ceux qui font gras & fe-, 8
plets, daurant qu'il elt de moindre noutriture,
Galien tient que lerouge & gras eft digeré &
conuerti en fang avec (Feu de peine, puis lenoir
efpais, quia quelque douceur. Apresviennent
¢eux qui font clairets , les noirs de confiftence
efpaifle,8¢ aucc celaadfiringens : nonpas qu'il
vueille'dire qu’ils puiffent cltre plus aifeement
cuits enl'eflomach, ou diftribuez pluftoft que
les blaiies o clairers de tenue effence,ourouf- +
faftres’, qu'ils appellent de couleur d'eeil de
perdrix. Cela {eroit fort eflongné de la verité,
mais queftans vne fois digerez & diftribuez
au foye , ils acquierent facilement nature de
fang, de laquelle il femble qu'ils ne font beau-
coup ellongnez. Car le blanc & le rouffaftre
font promptement digercz & portez au foye,

i
L}
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maisils engendrent moins de fang que les gros
& rouges, & nengraiffent pas eant, Done Ie vin
rouffaltre de ténue effence tiﬁi’{;blilt? aifeement,
tout ainfi quil approche fort du naturel & de
Ja vereu du blanc {ubail, auffi engcpdtg-il vn
fang fubtil, & qui coule facilement , chaud, fil
eft vineux, temperé, fil eft i perit & delicat
qu'il ne Liiﬂ't?orttr cau fans perdre prefque
toute {a toree: froid, fil tire fur verdeur ou aci-
dité.Mais le noir & auftere , d'autant qu’il eft
efpais,groffier & adftringent, il referre & con-
forte tout eftomach foible & mollaffe,; & relaf-
che & nourrift beaucoup,mais il a cefte incom-
modité de redoubler les obftrutions des rems,
du foye,& delaratte: plusil engendre vo fing
gros, melancholique , & feculent, eftant vray ]
autheur & nourricier de grand nombre de me-
lancholiques maladies, Celuy qui eft fort clai-

ret, pailler, & bien tranfparent,cft de nature
moyenne, Diofcoride, fuyuant L'authorité d'-
Hippocrate , a tref-bien dit que le vinnoir &

efpais eft de difficile digeftion: car tous les vins

%mﬁs » foit quils foyent rouges ou noirs,nouril- .
ent & augmentent beaucoup le corps, mais ils
font plus de peine 4 Peftomachque ceux qui

font de tenue & fubtile effence: & d'aurant que ;
la diftribution fen fait 4 peine,& ne fe peuuent e
vuider aifeement par I vrine . fi on en vi¢ long
temps, ils tendent & enflent ordinairementles
hypocondres. .
' Par ainfi nous conclurons que les vins biies
& clairets de tenue eflfence,bien meurs % defe-
quez , font plus excellens, & plus falubires 3
b i, ,

i
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tous ccux quidefirent eltre efchauffez,aux vi.
eilles gens.pituitcux , ou melancholiques, ge-
neralement 4 toutes perfonnes de complexion
froide, mefimes 4 ceux qui menent vic oifeule,
en lieu froid,en Hyuer, & en toute autre faifon
froide, font grand amas d*humeurs froids, Car
ils profitent dauantage , & aident micux ladi-
geltion qui fe fait en Fcﬂ'dmach ,au foye, & ¢s
‘veines,que celuy qui eftaqueux ou doux:mais
ils donnent ordinairement 4 la tefte , & offen-
fent Ies nerfs par leurs vapeurs & fumees, rem-
plilfant le cerucau, & caufant vne infinité de
cathatres. Parquoy ilne faut douter que ceux
~qui font de complexion chaude, & melme
tous autres qui ont la tefle humide, & les nerfs
foibles & debiles: ou qui font fujets d fluxion
fur les joinzures,n’en foyent fore offenfez, auf~
quels le clairer,qui a quelque adftri&ion, fera
beaucoup plus commode,parce quiil meft i
fumeux, & qu'il ne remplift le cerueau detane
de vapeurs.Quand au X noirs & groﬂ':ers,ils ne:

“font bons que pour!es bourreurs,& autres ma-
ouuriers , qui ont accouftume de beaucoup
travailler.ll o'y a done que les blanc & clairets
de tenue effence,mais petis & aqueux ,queles
oo~ Grecs appellent Olygophores , par ce qu'ils
™ nontbefoind’eftre beaucoup trempez d'cau,
“ qu'on puifle boire fans nuifance.

. Les petis vins blancs & clairets,cruds & aci-
des,outels qu'il encroift beaucoup en cefte
prouince , en annce fioide & humide, font de
forr petite nourriture , & plus difficiles dige-
rerque ceux que les Grees appelleny Olygo-

[l

s

e b ol S
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Ph_ure;,&nn: nous éemns-dqh_dgt. 1ls rafraif-
chiffent & humedtent plus que les autres, &
par ¢g quils donnent peu de nourriture au
corps,on tient quils amaigriﬁ‘cnt,ils ne nuifent
aucunement a larefte, ni au foye, niaux reins,
nia la velliesmais bien fone-ils contraires a 1'e-
ftomach,aux inteftins,d la marrice & 4 laratte,
fi on continue i en vier long temps. Dauantage
font nuifibles i toures complexions froides &
humides, principalement a vieilles gens.C cux
quifont de naturel chaud & fec,en pourront
quelques fois vler, pourueu quela chaleur na-
turelle de leur eftomach foit bonne & forte, 1ls
defcendent promprement par s vrines, ce qui
«eft commund tous vins acides, qui font de fub-
_ftance tenue & fubrile.On peutdire Ie fembla-
ble pour les maladies , car comme fans danger
on permet les petis ving verds en maladies chau-
des,aulli redoublent ils & rolongcnt les froi-
des.Voila pour la couleur fcs vins. .
Touchant leur gouft,ou faveur,Uvnefl doux
& gracieux,l'autre acre,chaud, & corcofif, U'vn
auftere,l'autre acerbe,ou rude,& ces deux der-
niers ont faculté aftringente, 11 fen trouue de
.moyen entre I'auftere & le doux . & dacide,
Eu’an appelle vieil, qui eft fort frequent ence-
¢ region,en annee froide. Enquelques-vosle
rencontrent plufieurs qualitez enfemble , tels
font ceux qui ont quelque douceur,auce vae
adftriCtion manifefte,& ccux qu font verds &
adftringens, Tous vins donx engeneral, foyene |
blancs ou clairets , nourrifTent plus que nul au-
tre, & efchauffent mediucrcmcr;:: , mais ils ex-
iiiy
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citent la foif,on aleération plus que nuls autres,
& outreils augmentent & amplifient les vifce-
res, principalemerit le foye, & laratee , & fom_:f
pluficurs obitructions, li onen conrinue! via-
ge longuement.principalement fils font doux,
elpais,& mal defequez , & tant plus qu'ils font
gros,tant plus ils font de dangereux viage.

Le vin doux(dit Hippocrate) nerend pasla
tefte i pefante que celuy quielt plus chand &
vineux, & trouble moins 'entendement, &
tienc le ventre plus mol, mais eftant flatulene
ou venteux,& entrecenant aleerarion, Iln'elt
pas propre a ceux cfquelsla bile domine, ‘il ne
fait pas rant piiﬁ*r que les autres, mais il faic

“cracher dauantage,excepté ceux 4 qui il caufe
I'alteration, Le vin blanc doux cft de fubftance
plus tenue & fubrile que le rouge doux , & fait
mieux cracher quenulautre, file crachement
w'eft fott efpais & vilqueux, caril cuit ce qu'il
y adecrudans la poi€irine, & adoucift toute
afpreté. C'eft pourquoy il ferc & Pafpreté du
poulmon,de la veflie & des reins: mais particu- i
lierement il eft nuifible au foye , d'aurant
(commei'ay touché rantoft) qu’illaugmente
& lamplific fore, & y caufe plufieurs obftru-
Etions, A raifon defquelles ils ne penetrent pas o
facilement aux parties folides, pour les ramoi-

v tir & humedter, Etpartantil altere principale-
ment eeux quifone de complexion chaude, fe-
che & cholerique , Et mefme par ce qu'il con-
uertitailcement on bile,comme au H":[}o nt tou-
teschofes douces. En refcompenfe il enyure
moins, par ce qu'il ne nuifl pds tant au cerueau.

Sadk

A
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Diofcoride dic qu'il eft de grofles parties quil
" ne fefuapore du corps qu'auec beaucoup de
difficule¢ , & que pour ces raifons il nourrit
plus que celuy qui eft plus fubril.I1 paffe outre,
ceft quilafferme qu'il enfle I'eftomach, qu'il
trouble les entrailles , & le ventre comme le
mouft, mais il faut entendre que ce font les ef-
fets du vin doux,qui n'eft encores preft 4 boi-
re,ne bien cuit & defequé. Celuy qui eft de
tenue eflence,bien cuit,defequé & cranfparent,
comme celuy qu'on apporte d’Anjou ici, le-
dquel garde (2 douceur trois ou quatre ans, ne
faic pas de tort 4 la fanté comme celuy quin’eft
pas encore d fa maturit¢,Car il prouoque I'vri-
ne fuffifamment,& tient le ventre affez mol. Il
faurdonc bien difcerner la doucedr des vins,
encore cru€ & indigefte, d'auec cellequi eft ia

meure & propre pourl'v fa%:: de 'homme.
Tout vindoux nourrit beaucoup , plus ou
moins toutesfois,{elon la proportion de fa craf-
fitude , & pourtant ceux qui ont befoin de fe
bien nourrir & refaire en iyuent boire, pour-
ueu que leur fn}re sleurs reins , & leur ratte,
foyenc bien difpos: car ceux qui font trauail-
lez d'opilations de foye, de ratee , & des reins,
& qui ont les veines pleines de groffes hu-
meurs, en doyuent choifir de clair & tranfpa-
. rent,chaud & aflez vineux , fils font d'habitu-
de froide, & pluftoft vieil que nouuean , fils
font de chaude habitude , qu'il foit fubtil mais
aqueux, & file pays le permet, & que l'efto-

mach {oit bon,vn peu verdeler.

Galien afferme que nul vin blanc ne peut
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efchauffer,& qu’iln’y enapoint de doux:mais
au contraire nous fgauons par experience que

“Ton nous en apporte vne infinité des pays
chauds,qui font chauds au troificme degré,en-
core dauantage, de doux, qui croiffent en par~
tie en cefte France, enpartie viennent dupays

 d'Anjou, fort chauds & tref-excellens, & qui
ont Fodeur d'cau devie, eftans vieux, fepeu-
uentgarder enleur bonté & perfeltion, trois,
quatre,voire cing ou fix ans, Il fe peuc faireque
enla Greceil ne croift aucun vin blanc doux,
non plus qu'ici de rouge doux , excepté le
mouft,mais on en apporte de Bordeaux gran-
dequantité de rouges & de noirs, accompa-
nez de grande douceur, lefquels font de fub-
ance grofle & opilative. Onappelle le vina.
cre,fort & vineux lequel par fa chaleur & acri-

- monie efchauffe & picque le palais & la gorge,

omefe-  comme {1l brufloit,& qui donne au cerueau &

=+ Teftonne,refentant le naturel d’eau de vie.

Le vinrude ou apftere,fait vriner danantage
que le doux , moins toutesfois que celuy qui
eft moyen entre les deux, & encores moinsce-
luy qui eft afpre & acerbe:'vnou lautre par

i fonaditriction fortifie 'eftomach & les inte- * !

I ftins,pourucu qu'il foit aifeement cuit & dom-

- .pté par lachaleur forte d'vn bon eftomach , d'-
autant que fouuent va eftomach debile le dige-
re mal-aileement. De tous les vins c’eft celuy
qui entefte le moins, la diftribucion ne Pen faie
qu'auec vnlong temps. C'eft pourquoy il n’eft
prbi-:-ffre aux dcfaillances & foiblefles,ni aux
obftruétions des parcies noblcf;Et outre,il tict

-
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e ventre trop dur & referré.
k Nous auons parlé du vin'blanc verdelet |, le
clairet verdeler a prefque mefine vertu, princi-
palmﬁ'nt Cil eft clair & aqueux, & encore da-
uantage Fil eft clair & paillet. Somme tout vin
acide ou verd, d'aurant qu'il contiene plusd'-
eau,que de vin,elt de peu de nourriture,diffici-
l¢ & digerer, & caufe des ventofitez & tren-
chees de ventre, par cequ'il eft froid. Et pour
cefte raifon il ne vautrien aux vieilles gens, ni
aux complexions froides & humides, niauxe-
ftomachs mauuais, wi mefme aux femmes qui
ne font pas bien reglees de leurs purgations, ou
qui fonr trauaillees des pafles cauleurs,I'hyuer
principalement, Toutesfois de fe purger prom-
ptement par les vrines,entant quil e fubril, &
ne donne 4 la tefte, parquoy il eft propre a tou-
tes complexions chaudes & aux ieunes gens,
quiont le fang chaud & ardant,principalement
en efté, i condition toutesfois que l'eftomach
foir fort. 11 feroit autant propre & conuenable
aux fieures efquelles on permet boire du vin,
que celuy qu'on appelle Olygophore , princi-
!}a!ement ettant bien trempé d'eau,n’eftoit que
il eftdifficile 4 digerer,& qu'il caule des obftru-
ions. :

Celuy qui eft verd, & auftere ou acerbe , eft
plus nuifible 4 toutes chofes, il faic peine dige-
rerengendre des obftru ctions, il fe purge diffi-
cilement par les vrines,& referre leventre auec
le temps routesfois , & fe cuir, purific & mey-
rift ﬁ':}_n.le met dans vne bonne caue, iufques i
ceque I crudité foit toute furmontee par fa
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chaleur naturelle. Mais ie defire qu'il me foit
permis dedifcourirplus amp_l‘cmcﬂt‘dé-l‘acidif‘: R
té,ou verdeur qui eftenla plufparc de nospetis
vins Francois en annee froide, pour difcerner
celle qui leur furuient auec le temps, pour eftre
trop longuement gardez, ou pour quelque au-
tre caule externe. . s

Galien eft d'opinion qu'és vins la qualicé
adftringente eft {eparee de I'acidité ou verdeur:
comme la bonté du vice,qui me fait croire que.
¢s regions chaudes & fechesil ne croiftaucuns
vins acides ou verds.Mais gn cefte froide partie
de la France,on en fait de raifin qui ne peut at=
taindre {a parfaite maturité,principalementen
annees pluuicufes & froides , defquels les yns
fontverds,de matiere tenue & aqueux , lesau-
tres rudes & adftringens, de matiere plus grofs
figre. - :

Siaux bons vins il furuient tant foit pen d’a-
cidité ou d'aigreur, ils fe changent incontinent
envinaigre , & de lienauant ne valent riena
boire: mais ceux lefquels eftans tirez du raifin
a peine 4 demy meur,ne different gueres deno=
ftre verjus commun, fils ne font cuits peu d
peu par leur chaleur naturelle affez puiflante,
mais comme cachee & enfeuelie en vne marie-
re crud,& que leur acidieé, ou verdeur , eftant
dompteeils fe cuifent & meuriffent,ils ne fe
gardent qu'vn an pour le commun boire du
peuple. Touteacidité ou verdeur eft vicieufe
aux vins, mais celle qui aduient aux bons, ou
poureftre trop vieux,ou par tropmal foigneu- .
{e garde, ou par quelque-autre occafion, eft
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~ beaucoup pire que cellequi fe rencontre és no-

ftres dés leur commencement, eruds & debiles
i caufe de la foiblefle du Soleil , comme il ad-
_uientauffy au verjus. Car laigreur detels ex-
cellens-vins ne fe peut en facon quelconque
corriger ni dompter , mais eftant dumma%e‘n"- :
ble 4 vachacun onn’en vfe que comme de fau=
ces ou medicamens. Mais encore que la chaleur
naturelle ne puifle vainere acidité des noftres,
clle n’eftneantmoins dangereufe qu'aux com-
plexions froides 8 humides, & aux vieilles
gens,car aux fortes complexions chaudes & fe-
ches,accoultumees au trauail, les vins verds &
les fidres furs'peuuent feruir de boire ordi-
naire., .
Les Frangois & les Normans, ont des nomis
propres pour bien difcerner P'acidicé des vins
8 des fidres,de 1'aigreur du vin-aigre: car les
Frangois appellent leurs vins cruds veeds, non
pas,ati_gres, & les Normans baillent 4 leurs fi-
dres faits de pommes acides ,ou aigretees , vn
motreceu entre-eux feulement, feauoir (fur)
interpretans le mot Latin Acefcere, furir, fepa-
parant par cefte diftinétion V'acidicé , quinefe
peut aucunement corriger,ni tollerer au boire
ordimaire,de celle qui peut eftre vaincu#, cui-
te & meurie par la chaleur naturelle, & tolerce
fans aucune nuifance , auboire ordinaire de la
icunefle, & des gens de peine. -
Il ferencontre force vin enfemble , auftere ,
afpre,rude,& verd,mais il fen voit auffi quin’-
ontaifcune apparente anfterite auecleur acidi-
t¢, que les Frabgois nomment fimplement
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wverds, & les autres font par eux appellez, rudes
& werJdS. Ceux qui font aufteres, & par trop

. e

rudes & acerbes, referrent ;deffechent, & ren-
dent lagorge afpre , referranclalangue, & tou-
tes les autres parties de labouche par leur vio-
lente adftri¢tion. Ceux qui font fimplement
acides ou verds, wont pas tel effeét, mais ras ."l
fraifchifent feulement. Le vin acerbe & aufte-
re,eftanterud, n'eft cuit & digeré quiavec pei-
ne, par vaeltomach duquel la chaleureft foi-
ble, il referre neantmoins, & apporteadftri-
¢tiona l'eftomach, & pour cefte caufe arrefte
quelquefois le flux de ventre. Le vin verd na
pas cefte faculeé , fil n'eft enfemble adftria-
gent: au coneraire il eftfort ennemi de Pefto-
mach, & deroutes parties nerueufes & mem-
braneufes, 4 caufe d?: faqualité par trop refri-
geratiue ! laquelle ayane fon fiege en vne ma-
ticretenue ou fubtile , penctre plusauant dans
lafubftance de telles parties, & loffenfe parfa
froideur , degafteleur propre temperature &
force naturelle,de fagon que founentileft cau-
fe decruditez,trenchees.& flux de ventre crud,
dopilations de ratte,& de melancholies hypo-
condriaques. R '

Galicn tient que les vins acerbes,c’eftd dire
afpres & rudes,wefchauffent point: & devray |
la faveur auftere confifte en matiere moyenne,
laquelle participede terre & d'eau: & Pacer~
be,ou afpre & rude, confifte en matiere terre-
ftre & feche, laquelle ne participe manifefte-
ment d’'eau, ni d’humidité , & en toures les
deux la chaleur ne domine pasyains la froideurs

e
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- enlauftereauecVhumidicé : en I'acerbe,ouru-
de &afpreauec ficcité. Maisd'autant que fort
- rarement vne feule & pure fauenrfe trouue és
vins, (carellesy font ordinairement meflees,
& n'y adoute que touc vin ne{oit de tempera-
ment chaud & fec) quand l'autheur fufdic af- -
ferme que le vinacerbe ourude,alpre & aufte-
re wefchauffe point ,il faut entengrc (comme
fril difoir) qu'il n'efchauffe pas tant que les au-
tres,ni auffi toft; autrement vn fi grand perfon-
nage feroit conuaincu de menfonge, veu qu'il
-appert que tout vinefchauffe & cng;t:::,pour—
ueu gu'il rencontre vne chaleur , & vn
bon eftomach,quile metteen a&tion. Vrayeft
que la chaleur des aufteres & acerbes eftant
comme cftouffee en vne matiere crué,ne fe
peut foudain faire paroiftre , mais en fin elle fc
manifefte auec le temps.Ce que nous apperce-
uons auili en nos vins verds, & ennos ﬁP:E'cs a-
cides ou furs, encequ’ils ont vertu de nourrir,
efchauffer,refiouir, voiremefme d'enyurer les
laboureurs, & autres gens de peine & de me-
ﬂiﬁt,cﬁui n'vientd’autre boire. C'eft affez parlé
de cefte matiere , declarons maintenant la cau-
fe del'acidité ou verdeur qui peut furprendre
les bons vins, .
uelquesvns ont opinion, par ce/que les
foi&; glc petis vins fe E:hauﬂ"'en?: & f'aigrii'ﬁmt
au Primtemps & en Efté, & quertout au con-
trairc en Hyuer ils {e conferuent bien en leur
parfaite bonté & integrité , que lacidité & ai-
greur naiffent de chaleur excefliue: & fortifient
leur opinion, difans que les vins foibles eftans -
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remuez ou portez loin, ou mis dans des caues
ou celliers , dans lefquelles le Solcil de Midy
donne,denicnnent incontinent aigres :au con-.
traire que ceux qui fone conferuez enlieu qui
foit feulement ouuert du cofté de Sepeentrion,
ne Paigriffent nullement, comme fi lefroid e~
ftoit conferuateur de leurs qualitez , & lacha-

* leur au contraire les changeaft & degaftaft,
Pour aufquels refpondre , ie di qu'il aduiene
aux vins, qui font naturellement foibles & a-
queux , chofe femblabled cequi arrive & yne
lampeallumee, & dvn getit feu quine f'aitpﬁ.’- _.
beaucoup de flamme. Carfionexpofel'vn Bt“h a
lautre au Soleil durant fa grande chaleur,ou
vis 4 vis d'vn grand feu bienallumé, onles ver=
ra defaillir & Poblcurcir, ou mefime feftaindre
du touten peude temps. Tout vindoncne faj-
grift pas par lachaleur, mais le plus foible 8
plus debile feulement,duquel la chaleur eftanc
prefque sﬁ[ﬁpee par la chaleur extericure p’.lus' L
puiffante , fefuanouift & refould facilemerit

_pourlaplufpart , d'autanc qu'vae foible & de-
bile nature ne peut fouftenir ni fupporter mou-
uement rude, ni chaleur violente, mais eftane
par eux diffipee & diffoulte, fuccombe & perie
du tout. Au contraire le vin qui avne chaleur
naturelle pﬂi{fantc,& vne matiere gmfﬁc re, a8
ftant changé & tranfporté de lieu enautre ;o
mefime expofé au Soleil de Midy , ou gardéen
. lieu chaud , tant fen faue qu'il faigriffe plus
tolt,qu'il{e meurift mieux,® eneft plus prom=
prement defequé,& enfa boite.Ce qui aduient
anec le temps aux bons & forts vins,qu’bn-gis: :
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. de dans bonnes & fraifches caues, par lefficace
& vercu de leur chaleur naturelle,domprane &
cuifant peu 4 peu leur plus crué & grofliere ma-
tiere, celaarriueen peudeiours a ceux quon
efchauffe artificiellement par mouuement,voi-
ture, chaleur du feu ou du Soleil , cefte chaleur -
fubtiliant & cuyfant ce'qu'il ya de plus crud
encux. Car comme lachaleur du Soleil lon-
guement fupportee, & I 'excrcice violent con-
tinué,rendent vn corps chaud & vigourenx be-
aucoup plus robufte , ainfi abatcent-ils & ater-
rent vn corps debile & delicat. Pareillenient
Fagitation & mouuement;lagrande chaleurdu
Soleil 8 du feu,rencontran®des vins, ou des fi-
dres naturellement chauds& puiffans,les nour-
riffent.cuifent, & rendent pluftoft preils 4 boi-
re: ainfi au contraire ils affoibliffent & minent
les petis , foibles, & debiles, diffipans & !203-
ftans bien toft fi peu de chaleur nacurelle quiils
auoyent, & par ce moyen haftent leut ruine,
leur faifant patir beaucoup pluftolt ce (ili-"ﬂ’
leur fuft aduenu par apres,lors que leur chaleur
naturefle fe feroic peu 4 peu affoiblie & diffi-
pee. Ceft vn flarur & ordonnance inuiolable
de la nature , que chafque chofe fuit conferuce
& maintenue en foneflre, par {apropre & inte-
.. _rieurechalenr: cobmme au'fi an contraire elle
-elt corrompue,demolie & deftruite, par quel-
que immoderation , ou excez de fesqualitez ,
comme de chaleur, ou de froideur, oudhumi-
dité exceffue.Il eft donc tref veritable, que I&"rﬁ g
chaleur mediocre & temperee cft profirable d
toutes chofes, & que celle qui currepaffe les
- - it - = . r

Traicté du vin et du cidre, Par Julien de Paulmier, Docteur en la faculté de ... - page 41 sur 182


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?90958x265x01&p=41

ﬁm DE LA NATVRE o
“bornes de mediocrité n’eft pas moins nuifible
que lafroideurtrop grande. Ceft pourquoy,
quand par chaleur extericure trop violente,la

» chaleur interieure du vin, debile & affoiblie &
' pour laplufpart diffipee, lorsil acquiertle vice
E'acidi:é ou d'aigreur. Le mefme aduient ordi-'
nairement quand {a chaleur foible & debileeft
deftruice & eftainte par vne extreme froideur,
& lors commele vinperd {a faueur & odeur,
ainfi acquiert-il lenom de Vappa, c'eft 4 dire,
vin poufl¢,non pas de vin-aigre. g
Dauantage pource qu'entre les foibles & a-
queux,les vos font cruds,que 'on appelle com-
munément verds #ennemis des complexions
froides & humides, les autresne font ni cruds
ni verds,mais exactement murs,de parries fub-
tiles, aifees 4 digerer, faciles a diftribuer , pro-
pres aux fains & aux malades ,appellez des
Grees Olygophores: mais i delicats qu'onne
les [peut tranfporter que leur petite chaleur ne
fefluanouifle & vienne bien toft & neant. Au
contraire les verds endusent & fupportent fa- =
cilement qu'on lesremue de lieu en autre 8
quonles tranlporte, principalement fils fone
enfemble verds,afpres,& rudes, que les Latins

- nomment acides,aufteres,ou a:e&)es: d'autant
: g i
que la chaleur naturelle de ceux-ci eft cachee
en vne fubftance grofliere, & crug, delaquelle
tant Penfaut qu'elle puiffe eftee facilement fe-
parce,ou eftainte, par mouucment ou change-
ment de lieu, que toutau contraire clle mon-
ftre micux & pluftoft favertu, & ferend plus
vigoureufe, leur matiere trop crué eftant dom-
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3%;1:&&:'&‘ fubtilice par tels mouuemens &
~ eranfpores : mais au concraire la chaleur des pe-
‘tis & delicats , quifont'de tenue ou {ubtile ef-
fence,ne peut fupporter long tranfport , ni cx-
cezaucun de grandes chaleurs,qu'elle ne difpa-
roiffe & vienne bien toft 4 neant.

Letefmoignage de Galien, & des autres an-
ciens eft receuable touchant ces derniers feule- .
ment , eftant vray-femblable qu'ils n'auoyent
iamais veu croiftre vins verds enleurs chaudes
prouinees. 11y a grande difference entre Vai-
greur qui furuient aux vins,&l'acidité qui leur
eft naturelle, qu'on nommeenla France Ver-
deur. Car outrequ’en Faigreuril'y a vne acri-
‘monie forte & apparente,comme au vin-aigre,
laquelle offenfe Y eftomach s les membranes &
tous les nerfs de ceux qui en vient longuement,

& ne peut eftre corrigee ni domptee , en forte
que le vin gui Fcﬁoitai%ri retourne en fa pre-
miere bonté, & fe puiffe feurement boire : mais
Tacidité ou verdeur qui y eft dés le commence-
ment, (pour eftre le vin faic de raifins qui n'e-

yent en bonne maturité) outre que founent
lamatiere ou elleauoit fon fiege c?l:an’: cuite,
& la chaleur qui ne paroiffoit nullement, ve-
nant par ce moyen i fe. manifefter, elle difpa-
roift peu a peu,de forte quele vin deuient eref-
bon i boire , pour le moins elle ne retient rien
del'aigreur rongeante & picquante qui elt au
vin-aigre. Pour cefte raifonencore que d caufe
dela foiblefle de {a chaleur naturelle ,qui ne

eut bien caire vne maticre crué, elle ne puifle
perdre du tout,on peuttoutr:sihis_‘il'curemmt
. ¢ i

SRR Y 18
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‘boire du vin,qui du commencement eftoit ver-
delet, comme I'experience nous monftre tous -
les iours. ]l y a diuerfe raifon touchant lacidicé
ou verdeur des fidres , car du' commencement
les vos font acides , ou furs, qu'ils appellent
verds , eftans faits de pommes nacurellement
ou aigres,ou qui n'eftoyent affez meures:
comme les vins faits de raifins , encoreseflon.
gnez deleur parfaite maturité font verds. Les
autres acquierent leur acidité ;ou verdeur ,ow
pour eftre trop gardez , ou pourmeflange d'-
cau,ou pour quelque autre caufe exterieure.Ee
de ceux-ci les vns ont vne petite acidité, fem-
blable 4 celle qu'on nomme verdeur és vins
defquels le commun populaireboit ordinaire~
ment, Les autres acquierent vae vraye aigreury
iointe auec vne acrimonie notable ¢ defquels
on ne doit vfer qu'en fauces , comme de vin-ai-
gre, & defquels nous traiterons cy apres plus
amplement. S g
Or comme les petis & delicats vins, qui ne
peuuent porter beaucoup d'eau ffaigriffent fore
_promptement eftans tranfportez, ouexpofez
a la chaleur du Soleil ou du feu, auffi font tous
fes fidres d’eflfence tenues & delicats , qui leur
refpondent en proportion. Mais ceux qui font
cruds, & acides ou verds, eftans portez par
mer ou par terre, gardent ordinairement leurs
qualitez en leur entier 'efpace de deux ou trois
ans.Qui faic que ceux quifont long voyage fur
met aiment mieux en faire leur prouifion que
de vin,ou d’autres meilleurs fidres. Et tanc plus |
leur chaleur eft retenue, & comme enfeuelie e
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wne fubftance plus grofliere & plus rude , tane
l nm’;m fen conferue ?al-timx,-& plus
guement. C'eft donc chofe Eoui:_refolué ,
que les vins & les fidres, qui de prime-face
emblent cruds,froids & verds.ne fe gaftent pas
tous , pour cftre changez de licu,, ou tran{por-
tez par eau ou par terre,ou gardez cn lieux
chauds comme gans les navires durant la cha-
leur de VE{té : Mais ceux-lafeulement qui ont
rencontré vne legere & debile chaleur en voe
matiere fubtile. Car les autres qui font enfem-
ble acides & aufteres, ou acerbes: c'eft 2 dire,
rudes & afpres, endurent touc mouuement, fe
cuifans, atrenuans, & meuriffans, & {e rendans
pluftoft prefts a boire que Fils cuffent touf-
iours efte en la cave.
Diofeorideaefté d'opinion que le vin au-
ftere caufe founent douleur de tefte, & quiil
enyure,mais il aduient aux noftres tout an con-
traire: car d'autant qu'ils font plus aufteres,
rudes & groffiers, tant moins ils nuifent au cer-
ucau Ecala verité, tant plus qu'vn boire a l'o.
deur plus forte & les parties plus fubtiles ,tant
plus il bleffe le cerueau par fes fumees, & four-
nit mieux de matiere aux catharres & deflu-
xione §'il arriue toutesfois qu'on Fyure de boi-
re afpre & adftringent il 'y adoute que tetle
yurce ne foitla pire & plus fafcheule de rou-
* tes:par ceque leur vapeur grofliere eft tro
- plusdifficile 4 vaincre % difliper que celle des
autres. Quand & nos vins rudes & aftringears,
tels que {e rencontrent ceux de Bourgonons
enannce froide &, humide , comme ils ont
< iy
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moins ‘d'odeur & de vapeur quelcs m&*’&"&uﬁ:
{i n'ont-ils pas la force’ E urer, ni ﬁ 3
. malde Ecﬁe, comme a tref {nen dit Galien,des
vins aufteres defon pays. C'eft pourquoy on
peutbien permettre aux guutteux s & 4 tous 5
autres qui feront fubjeéts 4 catharres froids, de
envier, pourueu que ce foic fobrement & auec
meflange dela moitié d'eau. On appellevins
moyens entre- aditrmgens & doux , Tant ceux
quin’ont douceur ni adftriction m-a.mfef’ce,qué i
ceux qui ont enfemble les deux qualitez. Tou-
chant la confiftence des vins, P'vn eft fubeil I °
autreclt oros & efpais,'autre moyen: lefubtil
+ a pluficurs differences, car'vn cft forcfoible
& dchlic,teﬂ'emblant pre['qu idel'cau , par cE |
‘quiln'a odeur ni chaleur manifefte,& qu'il ap—
proche de (a couleur. 1 fen conuertit fort peu
en fang, auffi fait-il pliss d'vrines que tous les
-autres, propre ({clonl'avisde Galien) 4 toutes
complexions, L'autre eft foible, nqueux,Perr‘t
& verdeler, fort frequent en ce pays, contraire
aux vieilles gens, & 4 toures aurres mmple- %
xions froides, ou quin’ ontpas grande chaleur
naturclle. ‘Ceux qui font de temperament
chaud ¢n pevuent boire, principalement 'E-
fte,commeilacli¢ direy deffus. I yenad’au-
tre tref bon,chaud, fubtil, & vineux,faciteadi-
geter, & quife mftrlbu: romptement par les
veines, mais il ne trauaille ‘pas moins la tefte
~queleblanc, & partant eft fore nuifible & in- =
commaode & cenx qui font fuh]:&s 4 Auxions
8 catharres, Tlfen apporte quantité de Ga-
feongoe detels, defquels lcs grans Sctgn:m:s -
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prouifion par , quand les vins Fran-
W?{;ﬂ; d'DrlEans,EmEumt cruds & verds.
11s font fort defcouuerts de couleur , d'ceil der
perdrix.Le vin d’ AT enbonne annee, eft fubtil
& bien defchargé de couleur, moins vineux , :
mais bien dp.lus {alubre que ceux de Gafcon-
gne.Quand 4 la craflicude ou groffeur des vins,

. ilyagrandedifference du plusaumoins,'vn
eit fimplement gros & cfpais , autre forcgros
& fort elpais.Nous auons dit ci deflus que tout
vingmslg:digerc, & fe diftribue auec plus de

eine, & plus lentement : mais qu’eftant vne

is bien cuic & digcré- il nourrit beaucoup, 8
encore plus celuy qui eft fort gros. Tourvin
grolfier fait force obftruétions , & opilations
de veines,& partant n'eft propre nifalubreque )
aux laboureurs , foffoyeurs , & autres gens de |
trauail.Le moyen, entre le gros & le fubril, cft
plus profitable, d’autant qu'il ne caufe dou-
leurs & pefanteur de tefte, comme faitle fubril
& vineux,ni ne fait tant d'opilations comme le

_gros.Le plus (ain de tous eft le petit & delicar,
quine peut porter beaucoup d'ean ,pommé 3
cefte caufe par les Grees Olygophore , duquel
nous venons de parler.

Quand d I'odeur des vins, I'vn I'a bonne &
plaifante,l'autre eft fans odeur: V'autre Famal-
Elufante. Celuy qui flaire bon , engendre fang

on & louable, eftant propre pour recretr les
efprits: mais il donne fort i la tefte, principale-
ment fil eft {ubril,clair & tranfparent, la rem-:
pliffant de vapeur & de chaleur, offengant par
ce moyen toutes parties neruenfes, & trou-
¢ il
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o'odeur que Veau,qu’on pent nommer 2

fileftcrud acide.l aute d'odeur au vine

grand figne de forblelle, & defroide tem

. wure: aw contraire flairer bon,eft ﬁgnadn.
::lc vereu & de chaleur.

- Eautee ne fent fore, nin'eft toutcafms«
qdw- . mais a vne odeur ou qualité mal-p
fante, quine peatcftre commode ni veile 4
cun, feit qu elle vienne du teroir, du vaifle

- oudailleurs. Carcommeiln’y a aucune ch
ko - i Columelle) qui pluftolt attire 3 foy
' edizul: eﬂrmgc & vicieufe quele vin:aufli
Fomt qui plaftoft communique
mﬂum qualitez,au coeur & ux autres g
ties notles. _
i Q_t'l_,mii ilaverru Peneft Fort,qu onappelle
vimtux .contraire i laqueny, & fe peut n
- "Pv’??ﬁ' mer Polyphore :.c'eft 4 dite, qui porre b
::ﬂr_;wv!m- cwgdew rcomme 'aqueux OI?EQEe
St plenpeutgueres porter Tla vertu an
celchauffer,d offenfer Ies nerfs, de remplirlate-
fie,troubler les fons & de jugement, augmenter
] fortlachaleurdelaficure, bieffion neletrem-
bpwdrrulmﬂ apporre plufieurs incommeodi-
b E:m &n tﬁm: mtag&e qu'a hun pcur@
& EF Lhatre eft imbh & aqu cux duqu«el il ye :ﬁ 5
b2, : =ai|£ deuxforees,carl'vnelt verdeletayant m :
E:a};t*nn vertu {enfible de rafraifchir ,qg:m 4
wmfeaux cumpi:xmmthulmcplm ;
gswhau 5 pum: P;dcmm:,pomuqtqur

T
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 Peftomach foit bon, duquel cy devant nous a~ [
uons park -Lmeﬁﬁbg&aqm,;f'm '

aucune acidité ou verdeur,toutesfois bon pour
toutes complexions, quoy que l'eftomach foic
debile: melme pour ceux qui font fubjeéts dla .
migraine,ou 4 vieilles douleurs de tefte.Il aide uyk.hf-
la digeftion, prozoque I'vrine & la fueur,8 n'- gis.
offenfe nullement la tefte. C'eft le moins nuifi-
ble,qui eft caufe quonle permet mefmement
m*;qﬁ:ﬁc'ttms. Iin'aaucunes des qualitez qui
{e rencontrent fouuent és autres vins , car il n'a
aufterité onafpreté,niadfinion, nidouceur,
ni chaleur,ni acrimonie, ni odeur forte,qui faic
- qu' luy feul detous aefté donnee cefte prero-
gatine d'euiter toutes les incommoditer de
Veau & duvin.Orencroift.il detelen chalque
prouince {elon I'opinion de Galien, lequel les
Medecins doyuent bien choifir pour les mala-
des.

Les Grecsle nomment Olygophore, com-
meila efté diccy deffus , d'autane que pour fa
foibleffe il porre Eru d'eau. Tant fen faut qu'il
excite douleur de tefte , que melfme Galien -
tient qu il guaric celle qui c?t caufee de crudité
d’eftomach: la force naturelle de I'eftomach e-
ftant affoiblie,ou pour mauuaife viande,ou par
auoir beudel'eau corrompue, il y defcend de
tout le corps quelque Sanie,qui caufe vne dou- P
leur deteite, femblable d celle qui provient de ™

~ faute de manger, de laquelletel petit vindeli- -
ure incontinent, pourueu qu'onletrempe ; &
qu’il aiuﬂguthue petite adftriction, par laquel-
le il puiffe conforeer l'eftomach , dautant quiil

+ i
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‘potte & conduit promptement auecfoyaux’
parties baffes, & purge ce quiluy pouuoit nui- .
re: Vin fort propre pour ceux qui menentvie .
fedentaire , & qui fontamateurs des lettres &
feiences. . r :
Refte maintenant i traitter fommairement .
des differences des vins Frangois,dont nous bu-
uons ordinairement i Paris,prinfes de la diuer-
fité des regions & prouinces ol ils croiffent.
Nous parlerons premierement de ceux qu’on
nomme peculicrement vins Frangois,qui croifs -
{ent és enuirons de Paris, & en toute Fifle de
France,& lieux voilins, lefquels nous eftimons .
les meilleurs & plus fains, pour ceux qui font
profeffion des lettres, pour les bourgeois &
habitans des villes, brcfgc tous ceux quinetra-
uaillent beaucoup,ains menent vie oifiue,prins
cipalement quand la conftitution de I'annee
garde {a propre temperature & fes faifons. Car
ils ont qualitez excefliues de chaleur & ficcité,
par lelquelles ils puiffent deffecher & alterer
les parties nobles, comme ceux qu’en appelle
de Gafcongne, ou d'Efpagne, & des autres re-
gions chaudes & feches, & ne donnent pasainf
au cerueau par leurs vapeurs & fumees, com- %
me ceux de Chafteau-Thierry,& d’Orleans,&
_ larendent pefante, & ne rempliffent lés veines |
~ deferofitez, comme ceux qui font eruds, aci-
des & verds, & ne caufent des obftructions , ni
ne font amas dhumeurs melancholiques com-
me ceux qu'on aF'poneadc Bordeaux par la
mer,en partic,qui font gros % noirs,& de mau-
uais vfage les deux premieres annees, 1l eft

i
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bienvray que nos vins Ffangois font de tempe-
rament chaud & {ec comme les autres:mais ils
mexcedent 1é premier degré,ou le commence-
ment du fecond, & ceux d’Efpagne;, & autres
femblables, montent iufques 4 1a fin du troifié-
mé.On doit donc preferer aux {ains& aux ma-
lades,aufquels on permerde boire du vin,I'via-
ge des Frangois pluftoft que de ceux ‘c_;u"ou J-
pelle des nations eftranges , qui offenfent ordi-
nairement les parties nobles de ceux de cefte
prouince. Or des Frangois les vns font blancs,
les autres rouges, les autres clairets & paillets,
les plus fains de tous , pourueu qu'ils Kayent
au[ferité ne rudefle aucune : car ceux qui font
cruds, afpres & rudes, ou verds, font propres
feulement aux laboureurs, foffoyeurs, & cro-
cheteurs , comme il a efté dit cy deflus. Il fen
erouue aufli de gros & noirs en cefte prouince,
mais fortpeu. Les blancs, clairees, & paillets,
lors qu'ils font bien meurs & defequez,de fub-
ftance fubtile & delice, & partant {e digerent -
facilement , & fe diftribuent promptement:
meflme prouoquent les vrines, & en nourrif-
fant le corps fuffifamment recreent I'efprit,
qui caufe qu'on les prefere aux autres plus
grofliers. Onen peut boire de quelques-vns
dés le premier ou fecond mois, les autres ne
font bons qu’au fept ou hui@iéme. 1ls com-
mencent prefque tous 4 faffoiblir au commen-

* cement dela feconde annee.Les rouges & cou-
werts,quoy que tranfparens,ne font de fubftan-
cefidelice & fubrile, que les blanes & clairets

_ palles, aufli nourriffenc-ils bien dauantage, Ec
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artan fmwt;i;lrﬂpmi ceux qui menent vie
et laborieufe : encore qu'ils ne foyent fifaci-
les ddigerer,ni de i prompte diftribution, nifi
propres pour prouoquer les vrines.Carlexer-
cice affidu & le trauvail continuel, corrige faci-
lement tous tels vices,voire de bien plus grans,
D’entre ceux-ci, ceux qui font afpres & aftrin-
,ne font bons 4 boire dewant lachaleur de .
FEﬂ_E_,_ég aduient fouuent qu'ils font meilleurs
la fecondeannee que la premiere. Les noirs &
efpais font fouuent rudes ou afpres, & prefque
tous les autres, 4 caufe des obftructions & cru-
ditez qu'ils engendrent,fiI'vlage n’en et diffe-
té 4 ladeuxiéme ou troifiéme annce :carlors.
eftans bien cuits & purifiez,ils nourriflent fort
bien les hommes de trauail, & fortifient 'efto-,
mach. \ .
. Levin blanc Francois, qui eft clair & nee.
~ commiede I'eau,de fubtile effence , nidoux ,ni
- verdelet,elt tenu poug le plus excellene. Tl n'eft
pas de 1 grande nourriture que le clairet,ni
mefme que celuy quideclairet tire {ur le pafs |
le;maisil elt digeré, difiribué, & vuidé glu&o&. -
par les vrines, Ila cefte-incommodité d'offen.
fer latefte danantage, & pour cefte caufe il eft
plus ennemi des gouteux , & de tous ceux qui
ont la tefte foible,fubjects 4 defcentes, cathar-
res & fluxions,& quiontlesiointares debiles,
que celuy qui eft rouge & plus couuest, lequel
n'a pas tant de vapeurs,& par vae petite adltri-
Ction fortifie lorifice de l'eftomach. ni .o
Ceux qui ont quelque douceur les pre-
miers mois , fils fonc longuement gardez fe

i s
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& vingux. Ceux qu'on appelle vulgairement,
Is qu'il fen trouue quantité ew ces re-
ions froides,quand 'annec eft froide & humi-
§c, foyent blancs ou rouges, pourueu qu'ilsa-
yent enfemble quelque adftriétion ou aufteri-
té,%& vne chaleur puiffante cacheeen leur ma-

ticre erué, eftans long temps gardez ,ont de
couftumede fe cuire & meurir fi bienauvec le
temps , qu'en fin chacunen peut boire feure-
ment & fans incommodité. Les autres qui fone
fimplement verds, ayans perda leur debile
chaleur au commencement de I'Efté, deuien-
pent toftapres comme vin pouflé & corrom-
pu.Par ainfi il faut boire ces derniers verdelets
tans adftriétion, d¢s le commencement de'E-
fté, rprcmi:r qu'ils fe gaftent & corrompent.Ils
ne font propres quaux feruitéurs, & autres
gens de peine & detrauail, &4 ceux quiontles
parties incerieures fore chaudes: car les com-
E:xions froides 8& humides, mefme les vieil-
gens nont pas feulement peine 4 les dige-
rer, mais aufli fontpar leur viage vn amas de
cruditez & ventofirez. Plusils font de rardiue
diftribution, ils caufent des obftruétions, &

nuifent principalement 4 I'eftomach, aux inte-
flins,& 4 la matrice, profitant neantmoins au
foye,chaud aux reins,& ila tefte debile. Voila
generalement touchant les ‘vins Francois.
Quand aux differences qu'on pourroit tirer
des villages ol ils croiffent elles changent prel-
quetousles ans , felonla diverfe cemperature
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de I'air,de maniere qu'on n'en peutbailler ags
cune certaine doétrine pareferit, Ontientne-
antmoins le vin de Coufly pour leplus excel-
lent de cefte Ifle de France : lequel auffi les
Rois ont de couftume fe referuer poureux ,du
lieu qu'ils appellent _
Apres vient celuy de Seurre,, I'vn & Fautre
eft rouge,tirant fur le clairer, la fecondeannee
fort vineux, tref-propre pour releuer ceux qui
tombent en defaillance,ou mal de cceur , pout
auoir trop exercéleieude Venis, ou pourau-
tre vacuation defmefuree. Le vin de Vanve,
d’Argentueil , de Montmartre, & autres qui
Ct‘ﬁil%:ﬂt aux enuirons de Paris,en terre fablon-
neufe , fontles plus falubres, Car eftans pref-
que tous d'vne fubftance tenue & deliee, fans
acidité ou afpreté manifefte,en annee principa-
lement chaude & bienreglee, ou temperee en
fesfaifons, ils font aifezd cuire & 1 digerer,
frompts& fe diftribuer, & provoquent fufi-
amment les vrines,& neantmoins ne nuifentd
latefte, par ce qu'ils ne font vineux , ni fort
chauds. E
Les vins de la haute Normandie efgalent
pref-que les Frangois, en couleur, confiftence,
& force, mefmes quelquesfois les {u rPaﬂ'enr, 1
quand la conflitution de I'air eft plus chaude '
en lahaute Normandie qu'enI'Ifle de France,
comme il aduient quelquefois en annee de la-
quelle les faifons bien difpofees gardent leur
propre temperature,ils font clairets 8 d'effen-
ceafleztenue & fubtile,qui faitque la dige-
“ ftionen eft aifec,la diftribution prompte, &

Sz
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~d'abondant qu'ils prouoquens les vrines, & ne
nuifent point,ou peu , au cerucau , par ce qu'ils
- ne font vineux: ains prefque femblables aux
Olygophores, Mais f'annee eft froide & hu-
mide, il yen a la plufpart, comme aufli des
Frangois,qui {ont foibles & aqueux,& partant
du tout femblables & ceux que les Grees ap-
pellent Olygophores:lefquels ne peuuent por-

ter que bien peu d'eau.Les autres font ordinai-
rement verds , ou aufteres & afpres, defquels
on ne doit boire qu'ils ne foyent bien defe-
uez, cuits & meurs, de peur qu'ils n'engen-

gr_r:nt plufieurs obftrutions & cruditez.

‘Tous les vins que l'on nous apporte ici de
Bourgongne, font prefque rouges, encore que
ils en aycut de blancs en abondance , mefn
adftringens , & quelques-vns affez rudes pour
les fix premiers mois. A caufe de laquellead-
ftriction reflerrent & fortifient'eftomach trop
humide & relaflché , & n'enuoyent pas beau-
coup de vapeurs au cerucau , partant font fort
conucnables aux goutteux, & d tous autres qui
font fubjets i catharres & defluxions de cer-
ueau,& fur les parties bafles,Mais d'autant que -
fionenboit premier qu'ils foyent bien defe-
quez & en bonne maturité, ils font de plus dif-
ficile digeftion, & de diftribution plus lente
‘que les Francois,ils ne font propres a ceux qui
ont opilation derente,, & du mezentaire, ni 4
ceux quimenent vie oifeufe & fedentaire,ni
mefme i vaeftomach qui ala chaleur naturelle
foible &debile,qu'ils ne foyent bien defequez,
cuits & hors de toute crudité,, afpreté, & aftri-
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B nﬁ !:”A Y R i
Eion: WB a 'mais d ceuxfeulement

qui font accouftumez A trauailler. Car apres 'j_
qu'ilsont perdu routealpreté, & qu'ils foncen
leur I;mm:EI ils ne doyuent ceder aux vins Fran.
cois. Q_n fait qu'on les garde iufques lafinde
la premiere annee, ou au commencement dela. &
feconde,mefme eftans portez fur mer aux pays
eftranges, ils deuiennent beaucoup meilleurs.
(@rmﬂi’anﬂeceﬂ chaude & feche, la plufpart
d'iceux font bons & boiredés la premiere an
nee, il faut chafque annee prendre garde 3 la
conftitution de Fair en chafque pays.& goufter
fes vins denant que pouuoir rién afleurer de
certainde leur bonté ou debilité , eftant bien
certain que les vins Frangois font quelques fois
meilleurs , quelquesfois ceux de Bourgongne,
quelquesfois ceux d’Orleans ou ceux & Anjou,
ordinairement toutesfois le vin d’AT emporte
Ieprix de ceux du pays, apreslequel on faitcas
de celuy d'Izancy. Levind’AY ?ﬂft clairet, i~
rant furle pafle,eft de delice & fubtile mat!ercf,
plaifant 4 boire,de facile digeftion, & de prom-
pre diftribution,Quifait que les Roys & Prin-
cesen fone founent leur brunage ordinaire. 11 ¢
porte peu d’cau , approchant fort des vertus &
qualitez de celuy queles Grecs appelent Oly-

gophores. Celuy dTzancy eft de confiftence
mediocre yrouge, fort & vineux quand il et
prefta boire.Le vind'Orleans emporte le prix
" par deflos tous les vins Frangois , il y en a de S
%

rouge & de blanc. Le rouge eft dc Tubftance
moyenne, de bonne odmr, & bien vincux, vti-
led l'cﬂ:omach aux reins & aux mtcﬂmml eﬁ

h

uffe |
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SEIDHT ™ TTDE LA TNATYRY T
' mﬁ:y,qu;_hchap,en;{ainﬁﬁ;hiu, oud
© fainét Memein,le long du Lowret,oud Chely,
Celuy dela parroiffe de Bouc eft fortbonauf-
fi: mais il eft plus rouge, plus gros, & plus con-
uert, duquel acefte occa ionon ne boit deuant
Pafques. Ceux de Lyuet,de @inct Gy, & d¢
Nigray , {ont plus delicats & plus petis, plus
propres & falubres atoutes perfonnes quitra-
uaillent peu, & aux gens deleteres ,queles au-
tres plus vineux. On fait ca{slpardca;i de ceux
qu'on nous apportede Meflas, encores qu'ils
- foyentbiencllongnez dela bonté deceux que
nous venons de fpecifier : carils font groffiers,
& de moindre prix. Mais par ce qu'cltans re-
muez & tanfportez,ils faffinent & meuriffent
bien, les marchans les prifent mieux que les
autres plus delicats. Ceux d'aupres de 'Ab-
baye de Voifine font prefque femblables 3
ceux de Meffas. \ :
Les vins blancs d'Orleans ne fe tranfportens
gueres pardega, fi ce n'eft de ceux de Loury,
quifontaccompagnez d’vne grande douceur,
comme melmement pourroyent eftre ceux de
Rebechie. . : .
Levin d'Anjou eft prefque tout blanc, &
doux, quand I'annee ci]; bien temperee,ou que
elleeft chaude & feche : auffi eft-il puiffant &
vineux, & plus excellent que tous autres vins
blancs de ces prouinces, Il eft doux , troublé &
crudles premiers mois, & lors dautant qu'il -
enflel'eftomach, & les hypocondres ou flancs,
& qu'il boucheles veines, augmentant le foye,
& excitant la foif en complexion bilicufeprin-

ol
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 cipalement,& mefinequiil crouble quelques-
" ol ventre,onnen doitvier qu'il ne foicbien
':ﬁ:.'&=PufiE§-; caralors comme il devient fore
fin,& fort plaifant , auffi pert-il toutes les mau-
uaifes qualitez dont nousauons parlé, acque-
rant des vertus & facuitez du tout contraires
au-vice de celuy qui eft encore doux & trou~
ble. Caril fe cuit aifeement dans I'eftomach,” -
il coule & fe diftribue promptement , faifant ;
bien pifler & cracher. Quand I'annee eft plu-
~ uieufe & froide, ils font prefque tous cruds &
verdeless,commeiladuintVan 15730 74. 75,
76,& celteannce 1597.. - i raeistig
Les excellens des annees chaudes & feches,
Fardmtleursverm.s & qualitez entieres fix ou
eptans: mais non pasquand lanneceft froide
&humide_, o TR
Les Gafcons nous enuoyent de pluficurs
fortes de vin: ceux qui font gros, rouges ou
noirs , nourriffent veritablement beaucoup,
‘mais d’autant qu'ils caufent des obftruétions,
& amaflent beaucoup d' humeurs melancholi-
ques, eftans doux principalement , chacun les
doit euiter, fors ceux qui font degrand exer-
- cice,& lemenu peuple qui gaigne fa vie aucc
beaucoup de eravail. ; gl
Ceux qui fone deliex, fubils & fins, foyent
blancs,clairets,ou palles, font propres pourles
Roys, Princes,& grans Seigneurs, par ce qu'ils
font fort plarfans, & qu'ils fe digerent & diftri=
buent aifeement. Ceux qui tiennent le milien
entre les deux font moyens en toutes chofis,
Tay eft¢ autresfois d'opinion qu’entre les ving
: i

|
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utﬁuiqﬂie!cdﬁ d’ Grl'cﬂns & que ?uﬂr ct -
: niftﬁriiiﬂntt unﬁeﬁﬁdﬂ goutteux, & d’t:-, '-
tous autres fubjedts A defeentes & cacharres,
uatduy&ﬁa&ongnetmﬁdudepms Pex-
perience ‘m'a fait cognoiftre que ceux qui
croiffent és enuirons de Chafteau-Thierry,
ﬁ}wqu’lh fny.-.ﬁt blancsou claitets,font beau-

" coup plus. pernicieux.Er de fair,la plu i'P art dca., -
habitans de ce licu fopt fort goutreux dés fa
fleur de leur aage , & meurent ordinairement o
premies c!u "ils ayent arteint la vicillefle m:dl-w.

~ naire des autres: auffi fone-ils d'effence trel- -
fubtile & delice , de couleur aflez palle, Flal.-m

fans & I:leh:&ablesau gouft : mais 1P 1 vaporeux - :

& prn:tratlfs, quils furpaﬁmt tousles aurres , : ,
comme font anfli les bons vins de Laonen ' a-

~ onnois. Apres ceux-ci vient le vin blanc qui oft
 fansdouceur, fubtil & vineux Icquel croift és.
enuirons de Paris. Apres lefqufls, ceuxde Ga-
fcongne, & d'Anjou prennent place. vand

aux vins foibles & aquenx dela France,ce font

- lesmoins mal-faifans au cervean, & anx agthri-
¢+ tiques,& catharreux', puis ceux de Banrgon-
gne, & les Francois clairets. 4
Ceuxqu’ onappbrtede Gafcongne en armet;;:-'

- chaude & feche, efchaiiffent & deffechent da-
uantage les parties nobles que cetx d'Or-
Jeansimais 4 ce quei'ay peu cognoiftre par ex- |

. peritnceilspe nuifent pas tane au cerucau. En
- annee froide & humide ils nous font prefqu’aus
tantfalubres que ceux de Bourgongne , ou ks

[l o'
A
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~Nous troguons par experienceque I'vfage
frequent des vins d‘%i‘faggg& de tous _éu?g: i
vins chauds & bruflans qu'on nous apporte des
pays chauds,nous font fort dommageables: on
en yfe toutesfois fouuent comme de medecine
“en quelques maladies froides, quiferoyent fai-
tes & entretenues de caufe froide,pourueu que
il W'y aicavcune inflamination du foye ,ou de
quelquiautre partie noble qui Pempefche. On
peut fe feruir en tel cas de la Maluoifie de "«
Candie, laquelle i'ay obferué cuire les erudi-
tez de caule froide, & appaifer | rumptcﬁmt_
les douleurs de colique venteufe. Celuy qui
aura bienremarqué qu'il ya quelques oceul-
tes & fecrectes {ympathies entre les hommes,
& les alimens d'vn mefme climar,comme auf-
fiil y acereaines antipathies entre les hommes
& les bruuages, & alimens de diver(es prouin-
ces ou climats, iugera & en fin cogpoiftra faci-
lement par experience que les vins Francois
nous font trop plus falubres que ceux qu'onap-
porte des pays trop plus chauds & bruflans. A
guny {1 nous ne prenons garde deprez il nous
udra fouuent demeurer en erreur, & cnigno-
rance trop grofliere, fur pluficurs difficulrez
ﬂui {e peunent fouuent prefenter 3 coux de ce-

e profeffion.Mais C’eft affez difcourn fur ce-
cmatiere, : - ’ #

| FIN.

d Jij

Traicté du vin et du cidre, Par Julien de Paulmier, Docteur en la faculté de ... - page 61 sur 182


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?90958x265x01&p=61

Traicté du vin et du cidre, Par Julien de Paulmier, Docteur en la faculté de ... - page 62 sur 182


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?90958x265x01&p=62

t»APOLOGIE DV
- Tranflateur, contre ['vlage

giu Vin, & du Sidre
fans cau. '

T t)f Es hiftoires anciennes nousre- -
i = #@F marquent, que laviedes hom-
.f;-f, mes a efté trop plus longue &
b .Q plus heureufe, pendant qu'ils fe
g4y lONE contentez d'ean , commun
boire de tous animaux , que depuis quelavo-
lupté & les delices eftans entrez au monde,cha-
que nation la reicttant, feft accommodé de
?uelque btuu:ll_ge artificiel. Tls ont prins occa-
ion de la blafonner, par ce qu'elle eftoit fans
faucur,cequila deuoit (ce me femble) rendre
trop plus recommandable: d’autant que les au-
tres bruuages, que linduftric & curiofité des
hommes a mis enauant, ontie ne {cay quelle
qualite, par laquelle,enaiguillonnant aucc vne
indicible volupté,les membranes de laligue &
du palais,elquelles gift le fiege du goutt, ils pro-
uoquent | hédme i boire plus qu'il n'en adebe-
{oin.Et eftds chauds & vaporcux,non feulemée
attirent cetant deteftable vice d yurongnerie:
mais auflivn monde de fafcheufes maladics,
defquelles I'vlage de I'cau les pouvoitesem
d i
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: e de bru RUYECIEIS-
' % l‘%mtrs choifi, & rmﬁ
:%ﬁeci:,&-ﬂm,iaﬁm '_t: le PlusFlép- g
ant & deleftable que nature aitiamais pro-
duir, fors ctﬂfsqurqlﬂ Turca {‘ublugu cesydefs
elles les habirans fuyuant fa religion ,fnat
ngnx;suw#huchﬂ Lﬁfwﬂm .
~oules rajfins ne peut %thndtﬂ?ﬂfﬁpﬂtnﬁf £
fidh ﬁcﬁmufﬂ de fa debilieé du Soleil ont routes
o choifila Biere, pour leur cumxmf @mgmp@- ;«
~ . préla Normandic, & laBﬁm}m, ol on trouue
ATant &td;u e eftrs le brouege ordinaive dcs,inbir _
el J}uquc}.u autani qu'il ne nousa cﬁe rien
;ﬁrrcf-:{ucs lmres denos ané Aoy
guqu&dﬁﬂaﬁnme&nnﬁw!any Fran
mdc!mmf teur Paulmieren 2 cesioms
{yu;;.xs,a o Jumicreien Ianbua L:lt.nc,hpirﬂq 3
Vanwayexpligud fa -:.“'.;ft qu I'a prtntaml
ln cité & cefaire, 't
- Durantlapremicre gu cxrecinile, ﬁ.‘nfr
m;:m:;c de Phihified it dvne vieilledel
o xdonqui luy romboit 'du ceruean fur e
;i princle Toilir de raioir lm-ﬂmma
b dont i} 'eﬁun:muf ¢f emnm&&,aw
¢ plusgrofiier quc celuy Egia-_E iy
T ?"W““‘I“ 1‘1“:%
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R cftant de feiour, & voyant ceux quiv--
- foyent de fidre , eltre pour la plufpart bien
nourris & en bon poinét, il penfa qu'illuy
~ pourroit aufli beaucoup aider, en moderant la
) chaleur defonfoye,& reprimant lesvapeursdu -
fang qui luy fembloyent fournir de nourriture
-afa fluxion: & cftre la premicre caufe & vraye
* fource de tour fon mal. £n quoy il ne fut deceu
de fon opinion,car il n'eut pas pluftoft changé
le vinen fidre , mediocrement trempé d'eau, &
- delaiffé toutes chofes deficcatives, qu'il apper-
ceut ladefluxion fe diminuer peu 3 peu, &tout
le corps reprendre fa nourriture, & {on premier
embonpoinét. Quifur caufe qu'il commenga
4 donner confeil 4 ceux quieftoyent menacez,
ou defia offenfez de catharres & fluxions, par
euaporation des parties bafles , ou d'obftruéti-
ons de foye , & dumefentaire, & de fieures, de.
metrre de P'eau en leurs bons fidres : mefmes
aux goutreux, &4 ceux qui par viage de bons
vins fans eau,auoyent tellenient defleché & al-
teré leur foye, que Phydropific, ou autrefafs
cheux accident eneftoit d craindre. Et puisaf-
feurerle Je&teur; que par celt aduertiflement,
& autres bons remedes, il a (par la grace de
Dicu )prolongé lavie, & remis en bonne fanté
ﬁr'au:l nombre de bons perfonnages , qui e-
oyent au parauant fort valerudinaires fous I'-
vlage desbons vins,& des excellens fidres fans
eau. Neantmoins quelques vos eftansdecon-
- traire opinion, eltliment qu'il ne foic raifonna-
ble contre Ia couflume reccué de tout temps
encefte province , de mettre eau au fidre, fans

5
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BEITH i Gk b R
" DP® LA NATVRHE :

bien cognoiftrele naturel de el bruuage , nela
~ complexion des habitans, ni latemperature de
laregion. Que le fidreeftant froid & crud ,n’a
aucun befoin de meflange d’cau, pour la corre-
&iondefachaleur,commele vin: ainspluftoft

de fucre, pour en cuire lacrudité. Que les ha-
bitans font pleins dhumeurs froides & groffie-
res, & fort catharreux :aufquels les meilleurs
vins d'Orleans,ou d’Anjou,ou d'Efpagne(lans
¢au)ne font pas trop bons : ni mefmes la mal-
uoifie, ne Fhypocras, pour cuire & vaincre
“leurs cruditez & catharres. Ils adiouftent fina-
lement,quelaregion eftant Qccidentale 8 ma.
ritime , ne peut eftre que froide & humide: en
laquelle, comme auffi és pays bas de Flandres,
en Hollande, Zelande, Eicoce, & An%letcrre 4
les fucres,efpiceries, & vins excellens font bien
ncceflaires pour la fanté des habitans : cant fen

- faur que le fidre £y deuft temperer d’eau.
‘S’iln'y auoit que les yurongnes, aufquelsla

vie (comme ils difent) de pourceau courte &
bonne, eft plus plaifante que toute honnefte
frugalité & attrempance, qui {e laiffaffent em-
portera raifons fi frivoles, ie n’euffe voulu em~
ployer vne feule heure de ‘temps @ y refpon-

~ dre:mais par ce que grand nombre d’hommes
dhonneur font tirez en erreur, & endangerde
la vie, par I'vfage des meilleurs vins, faps eau,
& d'hypocras, que plufieurs de pays froids ong
en fi grende recommandation,mef{mes des ex-
~cellens fidres quon permettoit aux malades
en toutes fieures & autres maladies chaudes,
{ans aucune meflange d’cau. I'ay penfé que ce
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@ Yin'y th..-it B MR- P
- feroit bien faic , premier que dentrer és di-
{cours du vin & du fidre, de refuter les raifons '
cy deflus propofees: prenant ici 1’[:»:vl.\r hypothe..
{e certaines propofitions , qui feront verifices
_ par bonnes raifons, aux traiétez fuyuans, &
~ confirmees par experience. ' !
C’elt cliofe bien certaine, commeil ferade-
monfteé cy apres, qls: tout bon fidre, meur &
bien defeque, eft chaud & humide, tant f'en
faut qu'il Esit froid & ¢rud , commeils blafon=
nent.Or il eft chaud, quel befoin a-il de mef=
lange de fucre, comme quelques vns veulent
rr%uader? Pcurquoy ne le peut-on tremper
g’eau, en complexion & maladie chaude , auffi
bien que le vin chaud en'pateil degré? Encores
que les bons fidres ne foyent fi chauds que les
vins excellens, fi efchauffent-ils 'homme fuf-
fifamment, voire plus que de befoin, fileftde
chaude complexion, ou travaillé de quelque
chaude maladie.Ec qu'ain{i {oit, ceux quin’v-
{ent d'autre bruuage,ne laiffent deftre ?ubjc&s
4 fieures tierces, ( giis ne le trempent d’eau)) ou
continues, auffi bien que cenx qui boyuent du
vin Frangois : & melmes a fluxions & cathar-
res, principalement fils ont enfemble le foye
chaud, & le cerueau humide & debile, Et qui
plus eft, partie d'iceux ont levifage autant rou-
ge & bouronné , que fils ne buuoyentque des
+ meilleurs vins dela France. Mais quand la.cha-
leur du fidre feroit fi mediocre , que lebuuane
pur,clle ne peuft porter preiudiceaux febrici-
tans, niaux pulmoniques, (ce quife trouuera -
faux par bonne experience){a vapeur & fes fu-
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OBITH T g LAY WA T YR :
mees; par lefquelles il remplic le cerueau, &
enyurc,ne meritent-clles pas bien d'eftre reprie.
~ mices & corrigees, par meflanges d'eau ,quand
il eft queftion de fieure colerique , ou de fluxi-~
ons & catharres, excitez & entretenus par les
- vapeurs 8¢ exhalations du fang ? ou de quelque
perfonne qui ait le foye chaud & le fang vapo-
Teux, : iy i
Nul ne doute,que comme tonte maladie et
oftce par fon contraire,ou parle contraire' de
fa caufe, qu’auffi elle ne foit augmentee & for-
tifice par chofes femblables.Qui doutera done
que tout fidre excellent, chaud & vaporeux ,
ne foit contraire i toute maladie chaude, & 4
tout catharre fait par euaporation ? C'eft pout-
quoy I'Autheur eft d’auis quion n'en doitvler
fans eau en fieure aucune, f1 elle n'eft quarce,
excitee de melancholie froide: ou autrement
tournee en longueur, & impliquee auec crudi-
tez. Encores moins ¢s inflammations de foye, ' *
depoulmon, dereins, delaratte, en pleurelie, -
fquinancie, ophthalmie , & femblables: auf-
quelles les medecins bien exercitez ne doyuét
prefcrire bruuage aucun qui sit chaleurouyva-
peur, fils i res veulent redoubler , enattirant *
phrenefies & alienations d’efpric,& le plus fou- =
- uent la mortdu patient. Mais ie croy que les
~mignons de Bacchus n'entendirent oncques,
quen bonne & legitime curation,comme la =
maladie de laquc&c' la caufe antecedente eft
paflee, fe doit ofter par fon contraire ,ou de fa
- caufe continente r ainfi celle quifefaitencores
- doiteftre extirpee parle contraire dela canfe
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P e 2

T A S B R T T
i qm*}mu&mmmuﬁnﬁmw& i
 parcdes fluxions & catharres,, qui travaillene.
~ Jaicuncleenlaquelley a fi grande abondance .
 dechaeur naturclle ,font excitez & entretes
23 nﬁjusipar éa tl:_lhaieur s Va t;’: » & exhalation du
ye,& deshumears, Creft pourquoy le prin-
cipal but de leur curation, confifte éﬁ rafraif-

. chiffement du fang, pourarrefter le cours def-

' dites exhalations & vapeurs, & enfeignees, &
purgations, qui en cuacuent lhumeur vicieux.
defiaamallé en la partie: neantmoins ces mef-
fieurs , fil eft queftion de quelque catharre
froid,ou de ventofité,ou de crudité d’eftomach
ou de fanglot, 'ont que 'hypocras, & lamal- :
uoilie, & les bons vins fans eanen recomman. f
«dation ), ruinans par ce moyen vne infinité de
perfonnes,que la chaleur, les fumees, & euapo-
rations du toye & des humeurs failoyent ca-
tharreux , lelquels le regime refrigeratif , &
quelques euacuations euffent promptement
remis en fanté.Onen voic plufieurs fore mole-
ftez enleur ieunefle de douleurs de dents, & de
catharres, quine fen reffentent aucunement,
ou que fort a;w; envicillefle,la chaleur du foye,

& du fang eftant moderee par I'aage : & les va-
peitrs & fiumees des humeurs chaudes , qui les
excitoyent,nayant plus de cours au cerucau,

© argument qui demonflre bien qu'il n'eft pas
queltion d'efehaufferle fang & les humenrs en
tout cazharre. $iquelqu’vn 1gnore que les cru-
ditez, & ventofitez de Yeftomach ?nycm' fou-
uenrexcitess par la chaleur exceffine du foye, !
quiattire & refould Jachaleur de 'eftomach,
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:damthtmﬁs,aﬁnquew

" ranceilne coupeplus les gorgesa vne i
 de malades, f:r fubjeltsaux %s;:m['tez &
ditez de relles caufes, , aulquels ces do@
fmra.ﬁ:qmm: prefcriuent aure chofe , qu'y
excellent hg,rpncra.s,uﬂ mz[umﬁ‘c,&dﬁs
* chaudes: ot il {eroit befoin de purger, i'atgp_n
 humeéter,& rafraifchirle foye,& la cholere:
i éqﬂcﬁrm‘mrc fource de toutlemal. Mais.
¥ eﬁpﬁaﬂec&m\?cmns maintenant au der
Hﬁ'ﬂm [
m ,;. 1# neveux pasamr, ue Ies ha’mtans
froides & Occidentales,ne foye
%gz@hﬁmcum grofiieres & frmj'cs 51
on ont-ils quantité de !:h;audes ,ama
ﬁula veflieduficl & au ‘mezentaire, ente
- cenx qui fone grans caruaffiers, & tropa
nez au boire: comme & la verité,ils mangen
bbyums bgaumuP plus »que ceux des
ﬂaa s:Mais tant 'en faut, que les vins exc
" lens fans cau,ou lhypocras, ou la maluoific
ks fueres ;& efpiceries foyent propres pour
Eﬂ!tek&ilﬂ&ﬁx}ldwtz attenuer la- crgg-ltudc de
telles humeurs,& givertic les. catharres & flu-
- xions qui viennent de repletion,quiil 'y a cho-
2 .gggggwmmi caufe des vapeurs & fumees
= '!ﬂs-itmpllﬂ'cnt le mmqu. comme il
atles apoplex ies,conunlfions, & par pi
L f“ﬂfﬁ%“"m llfﬂlﬂ dbm’sﬁ_
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S
dreanx cruditez & fluxions,caufeesdereple-
~ tion, par fobrieté & attrempance , & par cua-
cuations: non pas les augmenter par vins excel-
lens, fucres, & efpiceries , comme font ceux
gui veulent eftre eftimez fi amis de nature aux
efpens de laviedes malades, CeftI'aduis du
vulgaire,& des empyriques,quele vin foit bon
- pour cuire tous catharres & fluxions : non pas
des doctes & bien experimentez medecins,qui
ont toufiours plus d’efgard aux caufes, qu'aux
accidens. Car au contraire fi le catharre eft ex-
cité & entretenu, comme il aduient ordinaire-
ment, par les fumees qui montent au cerueau ,
& fy conuertiflfent en eau, le vineft erop plus
domageable Far fes vapeurs & exhalations,par
lefquelles il fournit de matiere aufdits cathar-
_ res,quil ne profite par fa chaleur. Ilyaplas,
c’eftque la chaleur mefime des meilleurs vins,
par laquelle ils penfenc les carharres eftre i
commodement cuits & digerez, eft fort nuifi-
ble aux fluxions & catharres , impliquez auec
obitructions & chaleurs de foye,ou debilité de
poulmon. Parquoy on peut conclure, que le
vin n'clt commode i tous catharres , comme il
femble: ains feulement 3 ceux qui.fe font és
complexions froides & humides, par debilité
de chaleur naturelle, ou par autre caufe froide
& humide.
uand i la temperature naturelle des hom-
mes de ces contrees froides & maritimes, la
couleur vermeille de ceux de ces pays bas de
. Coftentin,demonftre affez qu’ils ont prefque
tous lefoye chaud, eftans pourla plufparc E.n-
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. lhhiﬁi: Normaﬁdic nnno‘mmt '
~ Sidre , celuy qui c[l- fait de fuc g pommes:
s dquts-vns Pappellent auff; Pomme JesBi-
. %‘E Pommade. Car r:chtg qui eft f'a:t de ius
de poires , eft par cux peculierement nommé
‘Poiré.Ceft donc Sidre, ou Pommé, ou Pom-
‘made, voe efpece de hruuage viitee & familie-
 re aux Normans,& Bifcains: laquelle degout-
“te de foymefme,ou eft tiree i Ja preffe,de pom-
g ~mes bien pilees parles. meules du preffoir. o
i*f;i:!: Ot le prefloir a vne ou deux meules debols,
WS lefquelles fe tournent en rond, par beeufs on
cheuaux , dans vie auge de cmquanrr:ou ful- &
~ xante Pltds de tour en rond, ou viron, Hwﬂ il
Eﬂd de large par bas, & d’'vn p:ed & demy par
utyles coftez de laquelle oncen hauteur pied
& demy.On fait tomber du grenier,qui eftor-
dinsitemiesiiste preffoir, quantité de pom-
‘mes dans le rond que cefte auge enuironne, par
- wntrou qui eft au plancher,audroit dudit rond,
~ duquel onenmezenl auge yauec vnepelle, ou
autrement, telle quantité que les meules en
peuuent commodément piler & la fois,remuant al
ichafque'tourdes meules, & reiettant fous i-
celles, ce qu'elles n'atroucheroyent affez, aﬁn
_quetout foit exaGtement pillé, o
~ Lespommesainfi pillees font mifes en vne
: e'l.“.l:ﬂ,ﬂﬂ elles demeurent plus ou moins i lave-
* lonté & difcretion du pere de Famtlc,mutesfg b,
fh;f;\he eft de ne les ylmﬁ'er plus de vinge-
ey LU S T ¥ o
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& nourritbien da'tiﬁﬁh%?giig cé[u%ﬁlz?m 7
~ Toutepomme {echefaic moins de ﬁdn:;,ﬁc B
plus tacdifa f purifier, mais plus excellent & four™” §
. depluslonguegarde, & deplus grandenourri-
 wrequeceluy desfucculétes.Siles fucculentes
~ fontaigre-douces,comme Renetre, le fidreeft
delicattoft preft a boire,de facile digeftion , &
; de prompte diftribution , & toutesfois de peu 3
v degarde: mﬁsﬁcﬁ&i%ﬂtfurﬁs & acides, il eft ~
verd & aqueux : & partant difficiled digerer,
comme vin verd, & de peu de noprriture, v
Quand 4 la fagon,celiy qui eft fait {ans eau, Sidrepuns
- qu'ils appellent pur,ou gros, tardetrop plus 4 finyees.
{e cuire & purifier,que celuy ou I'on en met. '
quelque portion: mais aufli garde-il plus lon-
E:emm: fa bonté & perfe@ion, Car l'eau le
it le plus fouuent furir, dans les cinq ou fix
premiers mois, fil y en a quanticé, oupourle
moins dans la premiere annee, encores quiil y
en ait peu,& qu'il foittiré de pommes douces.
Et pour cefte caufe, onn'en doit mettre qus
celuy qu'on veut boire les fix premiers mois,
- & encores en moyenne quantité: fi lafanréde™
-3:1_clqu‘.m requiert fidre rrempé d'eau le refte.
‘del'annee,il ferameilleur y en adioufter enle J'é
buuant,comme lon faic au vin, T'enay fouuene

. AR

Lo
L 35 R

po NIRRT

wing
Pioaerl A S

- goufté neantmoins,qui fe font gardez deuxon

| troisans fans furir,encores quil y euft quel- ‘5
-+ quequanticé d'ean, principalementende bien
el S A :
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- Sion tmmnig:s vne crudi

qmgtouwnm de caufefroide, i

cﬂp ycﬂ plus propre que ltﬁdmtg,

i i
i R s danantage. Mais ila
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o ﬂﬁ&&mﬂﬁfrﬁﬁmmmﬁmm

ent. Or elles ne peuuent nourrir legere-

ks ni‘en:,fans eftre foudain diftribuees , d’autane ,
B que la diftriburion del'aliment precede lanu-
i trition. 4

~ Danantage on cogmmﬂaﬂ'cz la legereté de
& fa diftribution, en ce que leftomach ne leshy-
© pocondres nen'deuiennent enflez,niles veines
. oppillees, Ce qu'on peut remarquer en ceux
Le piuf qui vient communement des fins & delicats fi- 1
| ' 4 dres de Coﬂ:cntm,qm font pour la piufpan: 8
Im fan- fau%ums ,de couleur viue & vermeille, & ont 't',‘

i leshypocondres efgalement mollets &Dbclf-

den fansaurtaét.
1 refteroit de monftrer que le fidre humc-
~ &e fuffifamment , mais nous en auons aflez
: traité cy deflus Pari;mt de fon temperament,
~ yean ali- Venons maintenant aux autresvertus & facul-
:;*""'._ tez , non neceflaires ad boire commun, mais
5 ttl:f vtiles fi elles fy rencontrent. Laprcmtcrc b
& principale'eﬁ I'alimentaire,qui luy eft com-
mune auec le vin & de laquelle portent fuffifant
tefmoignage les gens de faiz & de peine de ce-
fte prouince , qui fourniffent mieux au trauail
auec pain & fdre, fans viande , qu'ils ne fe- =
) royentaucc plufieurs viandes fans fidre. Etla
~ plenitude des biberons,qui tarifTent fix ou fe E i
}’ - porsdefidre enrongeantvne feule croufte
pain, & font fi bien nourris qu'ils creuent dc
graiffe.Tout fidre donc nourrift & {ubftante le
s m ymais I'vn plus que autre , comme faic
1 levin. Les fidres de pommes fures font kY
emdn & aqueux, & partant de petite nourritu- [
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conip
urles melancholiques , e
i g}?ﬂcﬂtﬁmmrda&mcf&‘

tded 1ité efpnf:s en Ia.\
L -S}frop, & Ye fghre eltant cuic & pivi-
"_I'amturelle cha eur, fetient fa_prop
1P ature, & wutcs fes autres facultes o1l

' melﬂnchohqugs [{

& ¢ nmoymefine quelle cf ]

%ﬁgﬁ 'qﬁ;ftﬁmnd::h Thumeur migritha}; '
fait paraduftion lere 8 detousie
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- ditcy deflus, imﬂmz
© rature,ilbumecte mieux tout humeur
~ mefines les corps fecs & arides , que rem
qu'os 'pu:ﬂ'c expogimgum 'eft pn #in: D
e, - :
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rouge, fil elt liffﬁ'iﬂ%:‘;pbiﬂM&b _
-, rouges & iaunes,reucnant i I'cau des petites
- uieres quicoulent par terres de mine de fer: ¢

__qu_,a_clguepeumoins yfileft de pommes 'ﬁfﬂ:ﬁ* e %

ouautrement deftrempé d'ean, pe %
Touttel fidre eft de difficile conco&ion,il
trouble le ventee,& enfle leflomach & leshy-

- pocondtes, il oppille & fait grand amas dc:'dti.,; ‘w %ﬁﬂ

| 5.11_::3: & ventofitez, attirant par ce moyen plu- el
v ficurs mil;dics longues,comme obftruétion & |

- durté de ratte, coliques venteufes, Paﬂcs coti- "f‘l
leurs,fieures quartes,&c. Partant nuln'endoic.

f vierquiait defir de conferuer fa fancé, il nelt <
homme de peine. - e B |

Quand au fidre purifié,il fen trouuederou-

ge comme vin,bien excellent, fait d'vne pom- 3“:_& .y
me, qu'ils appellent Efcarlate en Coftentin,de |
moyenne grofleur,toute rouge comme fang, &
pleine de petites veines rouges i lamorfure.Ce
fidre fe gardedeux ansenbonne annee: aupa-
rauant qu'il foit defequé, il eft gros & efpais,
&,‘\ mais eftant paré & bien defequé,(ce quineluy
~aduient pluftofb que fept ouc}'.ui&.m?':s) il eft
 affez tranfparent, doux & picquant , enfemble
aromatique , comme fil eftoir {fophiftiqué de J‘d

fucre & de canelle. { D e
- On entrouucencor dautres rouges comme

ol

~ vindefquelsie ne fcay lesnoms, comme chez
E le fieur du Saufay en Coftentin jouilfen faic
. d'vnepetite pomme vcrd:,d‘aufﬂ?_'_r'oygg que
e RV S s
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font pas moins flcllt;ﬁ-s}s
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enetrent &Paﬂ"cnt pz;og@te
:plus delieats d'entre:
ommodité.Les plus forts &pu
teflre notez que de deux vices «
er fac ment, ¢ Fﬂ%
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ent plus que les. f
| Sofkentin: M partsqu'ﬂsfmr"
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¢ premi efsmars, dant q
ent Laplufpﬁrtdcs{ rcsdﬂ' m
t fi peu de couleur quiils reffem-

i;ré » & font de pe dc noui}:ltu
: i digerer, Fils ne font tant gardez, que
chaleur naturelle Puiﬂ"c cuii“e & vaincre
& crudité, comme il aduient dans la
: cmﬁ"cea ccm:qm Pum forte & ‘irlgnl{-

oot "’”“’*’“”Eiz?‘ “??%‘“’“"‘ f“m
AR ~ ns pour I'vlage de 'homme , d'autant
' qﬁ:lsg:‘: enfoy tbutgeslcscon;imom ‘quelon
geﬁtdcﬂ;:r Qplus excellent bruuage. Ilsiunt

& facilement di rez. ar fhﬂa
ent,ils nourri

chauffer ni bru '_Erles
iten oifiueté & repos
firles plus Fﬁibks &EP S
e“eulmn?ouméuqa{ i
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c‘mx qm font ,’q.anu  coul o
m:u:,nun Tus qu:hmn :;i mefrn
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|
E’:'@“ ) Frrnubll:s,h couleur d’ean

; Bunftcgar xermlabombhm¢
B B{cipéﬁrlchnhﬂ:' Ctions quils ex
hﬁad}tiql'{'lﬁﬂl’ cdq:n:jmconei
sfg:a&mrﬂcm mmuﬁ:;ném?ﬁﬁ
-~ duvaiffeau, Cleftaffez ﬁ‘#ﬁ;
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il cngraifﬁ: bveﬂxchyp parquayf
sre aux perfonnes replettes : mais ¢
{t encores doux & ¢

plificle foye, encnneslﬁﬂ* foit p'

clair & bien defeque. Neantmoins
nt qu’ tazﬂdcgrandc nourriture, on le doi
iy ns de peine & de travail.
) i?:&“languefeuldqecduy qui eftaccouftum
: 1 aux fi df”es;ptuf‘bmu difcerner les fidres dou:
flez cuits par leur propre .chah:ur ,& partant
~ preftsd boire , d'auec les autres qui auec leur
- . douccurontencores quelque crudité , comm
- ellefaitauffi des vins.
~ ‘Etfaurenoutreicinoter,quientreles fi drss ;
excellens, il y en aqui retiennent vne grande
douceurdeux o erois ans Enttqs. Erlm:s :
mencent ila Eerdm, 3
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e &;: won cursf a[{'cu
¢ iii;mteur & ;ﬁl{ﬂu&& furcur des
- J#nﬂorlgue&ﬁtgc ace ,en laquelle on

wi'ictc au gmﬁi fidees, ' v

Toﬁt idreamer eft encores crud & loin de

ﬁ perfe&ion, car tonte amertume de fidre.

R peuctellement cuire auce le temps, qu'el
rtourneenforce & vigueur, Etn'y adoute, que
"iest"dfesqm font faits de pommes d'A
doux,ncfoyenn:ﬁus des plus excellens, &
phus ln:ftgudc,n eftans prefts i boire plul

- witquelafeconde ou troifiéme annee. Eft

A “recens ils font gros & efpais,troubles, rudes,
I

-F'"‘- =

_ -_lmets,mats ﬂsdmtgnncntﬁn!,dﬂumi_ C
- reux, & en findu commun gouft des fidres
i ll:endcdbum;_r Is efchauffent & nourriffent -
eaicoup, me mes refi ﬁmﬂgﬁr&mgmm
- Lesexceliens fidres d"Amerce, Coue
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A 'ﬂﬂesdﬁﬁh{mmﬁ auiug
‘accouftumé dux fidres , remarque au
uft toutes leurs vertus. ﬁutxxper&&:ﬁns,i‘aﬂ. 4
A m‘;‘t‘i{h?huua djfﬁ‘?l'ﬁif_ﬁﬁ-"-. SR S
es fidres {furs, ou acides, pmtch,ﬁupm;r
eftre faits de pommes. ﬁ?ﬂﬁ,m par mefla
~ d'cany ou pour eftre tant gardez que la pluf
1 bt:l\_'.- icde leur chaleur naturelle fe foic
eﬁiui,-gn flipee,& de fga&n lgrﬂﬂed;delledeu 3
meurant caché & enfeueli en leur feroficé. Ilﬁ;«q
~ trouue des pommes fures quionzaflez peu de
. ius,& partant rendent fidre affez vertueux,du-
~ quel V'acidité fe peur tellement cuire avec
. temps, que dmslf troifiéme annee ils deuien-
! mc&texgeﬁuﬂsgﬁu gonftcommundes bons fi
4 dres,comme i'ay noté ¢y deffus. Tel eftle fidre
fin  fait des pommes de Fou-fauuage, & de Bofc,
g Tous ﬁ:frcs {urs font difficiles :gchgcrcr, co
. me feroyent vinsverds, ils font dommageables -
~ al'cftomach& aux pmmtm inteftins :maisils ;
' jtmﬁtent iim foye qm [em:; clm:d&' i’ec-i

l 3.u1fc#u

am& Paziavc ie enfcn: ]

Wﬁ;‘mds & #;fqucux "
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e, pous micux efclarcir ceftematiere, ,
' Quandaaage des fdtes , nous auons defia.
~ dicqueleswns fegardent vnanlesaurres deus,

~ lesautres trois ou quatre: les autres font prefts,
3 boire dans le deuxiéme, ou troifiéme mois,

- Ceferadonc vneregle generale,que tout fidre.
ferameilleur en lafleur de fon aage, que non
~pasen fon enfance,ouenfa vicillefle.Carleres
cent & nouucau fait,elt crud,oppillacif, & dif-

3 : ficilea digem » (commeil aefte dit)& le vieil ."_
~+ quicommence &furir,n’cft guere moinsdom-
o mageable,& fil cft defiafur,eftdutoutd reiet-

terd g:_ns delicats. Or'vneftd my-aage,fea-
uoiren fa force & bonté,dans rrois mois, au-

T tre dans ynan,Vautre i deux ans, felonlatem-

Pl perature de annee la ‘Pomme dontil eft fait,Je
. terroir & lafacon,& felonanfli que l'anneeeft
~ fertileoufterile, comme nous declarerons cy
~ apres parlemenu, v

B e La difpdﬁtinn & tcmpiml;ure de l'annce

~ nifelon 1 changela qualicé des idres , aufli bien que dgs :
m; vins:en annee toute froide & humide, telle
e quidcfté cefte prefente mil cing censfoixante
~ +  &ctraize,lespommes fontnon feulement fore
. fﬂ[;cs_& mal nourries, pour la debilité du So-

eil,encores qu'il enfoit aufli grande rarité que

o

Ee: iamais,mais auffi elles ont peu d'odeur, & par-
. tant les fidres feront peu vigoureux , & Eui'. 4
e ront dans la premiere annee, Aucontraire et‘El

- annecbientemperee, ou inclinante 3 chaleu
 + &humidité,lcs pommes font plus groffes &
- biennourries,& le fidre plus exceltcm,l;hqrﬁ(‘-‘ -

~ ueuquelannee ne foictant fertile que larb

% gk e W
RS L R bl
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J1CT]

'+ elaboré.Carainfi qu'en pleinevinee,les vinsne -
~ fonciamais excellens, auffi ne font les fidres

quandles pommiers font fort chargez. .

" Quandalafagon,celuy qui cft fans eaufe
garde bien pluslonguement,auffi weft-ilficoft
purifié,ni toft preft 4 boire, Tout fidre de %;r‘ 1.4

~ de doitdonceftre fait fans eau , mais 4 ce :I:E o Fad
qu'on veut boire les fix premiers mois,ileft
bon d’y mettre quelque quatriémeou cinquié- - :
me portion d’ean; pour l'auoir preft dans le
troili¢me, ou quatriéme mois , {1 les vieils de-
faillent. i

Celuyouilya lpurtion de pommes fures fe
purifie aflez voft,fans eau, & n'eft trop vertu-
eux, pour eftre beu pur.Le terroir fait autanc & B
laforce & vereu des fidres que des vins, le Co-
ftentin eft le meilleur pour les excellens.

Le pays d"Auge les faic puiffans & vertu-
eux , mais ﬁpour 1a plufpart efpais, groflicrs, &
mal clarifiez.Le pays de Caux leur donne yn
gouft de rerroir, pour le moins en quelques
lieux otril ya de lamarne. ' -

Quand ala difference des fidres , prinfe de
la diuerfité des pommes , encores qu'il foic

;  bien difficile, voire quafi impoffible d’en par-
ler pertinemment , pour Vincerritude de leurs
noms,lefquels varient i chafque village : fi eft-
ce que pour fauorifer les nations ;o il ng al
commodité de vins, qui fe pourront deleéter
cy apres i faire race de bonnes pommes i fidre,
i'endiray cequei'enay peu apprendre en di-
uers licux de cefte prouince, oti i'ay frequenté
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gué}liéufttrouueutﬂhq
dc;mh ,»g:w‘etumnmm .
te comme Paffe-pomme
te, de tpuicur vnpeu‘s
¢ Pﬂmmltl' cﬂ moyemﬂt ﬁe me

dent, Le fidre d

ofembleclt
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e

. peurs, & fanstrop : |
© . quonle boyuefans eau:autant diffe
- aueres bons fidres plus groffiers ,que font
M e ;&Lpsﬁﬂiﬁﬁiﬂ&-Eﬁﬂgﬁisgt@;:—jt’fnhi&;péﬁ v
 d&’Af d'auec celuy d'Orleans, 11 t faluy
- repour tout homme de leteres & deftac & qu
vit en repos , principalement pour ceux q
* font decomplexionchaude , feche & choleri
* - P

que, & peutcltre permisaux febricitansenle
- trempant de moiti¢ d'eau; ou pour le moins
~ dutiers. Tlaen fommela mefine proportion
~ entrelesantres bons fidres, qu'a le vinappellé.
- desGrets Olygophore, entre les atitres bons
vins.Il fe trouue aufli chez ledit fieur de Beu-
zeville fur le Vé du Coiier, Anubet, &’ Agorie,
. & autres efpeces dﬂ:bons"{idmgf,ﬂeﬁ;uﬁ]z&;-i _
Doty patkgonscyapres, i o o L LSS

© Amer-doux-blanc , pomme blanche aflez
-~ grofle & lphgﬁe,quelquc peu cotelee.l e pom
mier fleurit des derniers , & neantmoins Ja |
ﬁ - pommg elt des premicres meures,de forte que
o "kﬁ'wfm d1a my-Septéembre tle-

& uelto iseft fort tardifa fe cuire & puri-
= i »& partant fe peut garder en fa bonté iuf- *
., Ques & lafeconde annee. Ce fidreeft des plus
- excellens & plusbeaux , mefime d&s plus for
& vigoureux ,de mode qu'eftant trempé
" moiti¢ deau il feerouuc aufli fore & vertueux.

F) 2

. ~ quele vinFrangois,trempé fiulement du tiers.
Y Py | :

Sl vy 9=
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&R’h:ﬂtﬂﬁmmm aeﬁe rég&oﬂ,,
er-doux-verd, eft tardif, de fleur incar-
beﬂa‘, rnmt&-mu&-i:h Touf-

; Haints: excellent & fbrtwgoumm
. : * mefme h&mn&eaﬂnea,&-ﬂc doit eftre h£
~ lanscau, principalementde ceux qui {'-:::m: fu <
~ ieétsd catharres & 4 fieures, : i
 Menuet, petite pomme iqune & hlanchc :
e € peuro uelle croiften
et u:;l?;:f ar yﬁfﬂl‘tﬁe&dmce,ﬂmﬁm
-~ culente:le fidre en eft excellent & de. ,gmnd gk
. nourriture. Wil
it Doux-bel-heur , belle pomm: & grofle; |
g toﬁdf&‘nnuﬂe,ayamhpeau dure: i on veu :
~attendre fa maturité le fidre ne fera fait pluftoft
. q&c le Carefme, Eftant meure elle a vm:d?a i
- ceur fucree, le fidre eft fort clair & iaune , dei: ;
meilleurs quues alafeconde annee. '+
- Dousg-balon, pomme verde, ronde & mo
Iemmm vnie balle,ou pelotte, gmﬁ'c, ballc :
dnuqse,qm—fm forebon fidre. -
Dm;xgamc(gut, 8 grand pumhm d’aut :
bonhr.s pmmcs i fidre,fe tronuent en Coften-
- tinentrelefquelles artt';utgrand casdesordres

¢ Su&qy,pmte&m h i
pacyfaquclle: mmtmuhhf&r ﬁdfh
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P&ﬂhoja,,. 1._- 4”'4..4-?57- ! 1
Cheualuz:égmf@mﬁ& Er‘beﬂe.quign;i
qummrrpuqu;hﬂm,& dnﬁanﬁ;auiﬁshanuai-
manger que Paffe-pomme , & neantmoins le.
fidee qui fe fait d’ cllefmnblecﬁre excellent &!«» :
forti :aune, & croy que c’eft lamelme
wals appellent Cheualier chez monfieu dc
g uzeuille,denti'ay parlé cy deflus.
Auoyne, pomme douce,belle & gmﬁ'e,qu(
fait fidre bien clair, 8 neantmoins de longue °
- garde,comme de deux ou de trois ans , princi- -
palement ﬁell.eeﬂ:om mcﬂ:e g ot de
Eeine. F
Tean-Almy, pornme iaune , douce &sbclle, Lo
faie fidre excellent, mais fi l:ll'ctil}.tmp meure,
* trop pillee ou preflec;il et ordinairement char-
¢ de floctons. Ils meflent en: cefte maton
Doux-bel-heur auec Cheualier , ou bien -h"hﬁ
pomme de Gay, pour auoir du fidre excellent, ber
-~ Pomme de fainét Gilles eft verde, belle &
_douce, comme fi elle eftoit fucree, elle a la 2
- queud lougue,&dnig: le annuer m{'quesm.—
A grosdeFarbre. ;
Pommede Rouger aﬂ'c&mndtk,lc dﬂ: Eﬂ:m.x
efthauten couleur & fort excellent , & e e
pommier de bon rapport. 1
Oger, pomme {urette ou atgrem: ,debonne
or.ieur.& plus plmfantc 4 manger crué que Paf-
; fe-pomme,& qui fait neantmoins ﬁdmt],alr!&r
fo . derrel~falutaire vfage. JREEEY e
: Cnuﬁncttc, peme Pommem‘ag; bumui couf

S # . " = N
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EJrE d’mcllefc &md": faire 3 iﬁr
y- -'& cﬂ'dcs premiers ﬂt&quez :
_ mtfbct',ou Turbat-caput, petite pomme
13 , blanche. Lefi druﬁaﬂ'cz bon, ma:s:I
' ﬂymeﬁan-ih tcﬁe,dcmtln
' Is‘greﬂ: edecefteefpecea ceci de
' Bnd:l“ﬂcm ,qu]i'ﬂe redrefle lik;?)m

u-.l elle eft entee, fil eftoittortu.

‘cas en cefte maifon de Fouc-

ﬁ'blﬂgt,::nta esquil foit fur, parce que le

pommicr e {ouuent, & quedans la troi-
 fiéme annce le fidre {e cuit & meuric § bien T
ewfﬂa&d&hm viage. 1ls font aufli cftar d’Ai-

gre- bﬂr-h:urmu Sur-bel-heur, par ce que le

ier refifte fore aux imiures Ee'l "air & que

: ﬂmhcp; Et d’abondant qu ‘eftant mef=
des pommes douces,defquelles le fidre

_ _gmurc'nl le purifie & clarifie fore
ndant de plus lﬂngut.& mcﬂlmrﬁ,

'ﬁlubrc. i
ieur, c’eft vne forte de gro

e,deladernicre fleuraifon,& de
ité entre les bonnes, Le fidre
_mdeﬂﬁpmml'm 1.
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: ,quﬁ‘ay;nhcnduupn@m i e
" Countd’aleaume eft comme la Pl‘ﬂmdﬂﬂeg- :
2 ﬂtiaﬂcxmtrmﬂtm, & dela premiere maturi- 0"
té, Pomme moytnne,blﬂﬂthfn amere, &’fﬂ'?hﬂs" ille.
dfidrer en Septembre.Lé fidreeftiaune
& beau& fi e-:cellentqu ‘il ne ccdcrmt i Ame-
pet. o ’ E
Barbarie de B:fcayc, groffe pomme longue
verde & roufle,rellee,douce-amere, fort horme T
a anger cuite. Le fidre eft des meilleurs, mais
trop mﬂi:r filonn'y en mefle d’autres quile
c!ancnt. 11 fen woune 3 P:quauutlle ¢hez
monfieur de la Haulle, Pres le Baurg—l Abbé
en Coftentin. .
‘Camiere , pomme doucc & groﬂ'e mmml:"'
\Pe:ul de vieille, laquelle meflee auec Cul-noué
faic fidre excellent,qui fe peuc garder trois -
ans. On le faita la Touffaints: le pommice elt
de bon rap fport
A Morfalines, pres la Hogue :nCuﬁcntingl
~ yavneefpecede pommes, quiils appellent Al T
[ 4 Efpicr, defquelles on faic fidre fi exccllcmqw %
~ileftpar deflus les autres, commele vind Or-
leans eft par deflus le petit vin Frangois. Lefen
grand Roy Frangois paffant parlien l'an mil
; t& cens t;;xe dcux enfift parr.er enbarraux |
witte,dontil vfa tanc qu'il peut durer. .
* Belle-fille, groffe p rr?mebfmnh
I;ommi manger, el!efa.tt fore bon ﬁdm; 113
elle Eﬂip:u cmlente Qﬂmmﬁhﬂﬁdﬁ
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Efcarlate, ¢ moyenne , toute rouge

comme fang , mefme au dedansen la morfure
* pleine de petites veines quifemblent contenir
du fang, tant elles fontrouges, Le fidreeftfore
iaune tirant fur le rouge comme petit vind’A7,
Le pommier eftlarge & en roué,non haut,le -
drefegardedoux deux ans,il eft efpaisau com-
- mencement,mais dans le fix ou feptiéme mois,
cftant bien paré ou defequé, il deuient doux &
: Ecqi:am & reflentfor la canelle, Onle faitd

- lamy-O¢tobre,Onn’endoitboire fanseau, i

~ ondefire viure longuement en bonne fanté,
non plus que de tous les autres excellens,
- chauds,vigoureux & fumeux. A
e, | Ameret reflemble forc 2 Becquet,dontilfes  ~
“"" raparlé cy apres, excepté quielle n'eft feule- ©

. mencdouce comme Becquet, mais auffi ame-
~ redontelleapris lenom, Le pommier & fon
.~ boisreflemble auffi au pommier de Becquet,
' & fen fait le fidre en mefme temps.Ce fidre eft
des plus excellens, rouge & beaniufquesd la
- feconde annee: mais par cequ'il efchauffe fore
& remplic le cerueay de vapeurson n’endoit
. boirefans letremper de la moitié , ou du tiers

B deaun.

 cowr,  Coiiet,eft vne petite pomme 3 longue &
1 mince queu€, dont luyacftéimpofé cenoms
. Dblache & odoriferante cdme Becquet, mais vn g
= 5:!,: plusamere.Ee pdmier eftrond & fifourni
- deboisquonn’y peut penetrer: le fidre fe faic- .
. - ilafind'O&obre, fort excellent & puiffant,de

| i_; couleur plus rouge que Becquer,maisBecquet 3

e
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. - lmtqueCouet, :llet,hrqumé' fort cnurtc, ﬂ( 5

- dcl&eliqapﬂsﬁmnam } /

L Becquet, pcuu: pomme verde en l'arbrc 58 Beian
en fa maturité iaune comme or,le pommier eft
d & eftendu,mais demenu bois. Le fidre

cﬁ fi excellent qu'il furpaffe I Ameret, il eft de

couleur d’Ambre,orengé, tranfparent & fin,il.

demeure doux vnan, & de lienavantileftdu =~

ouft commun des bons fidres fans douceur , 2 o
- ﬁemeu:ant bond boire jufquesd la troifiéme
fueille,fans furir ou aigrir:zonle fait enuironla

my-O &obre.Ces cing efpeces de pommes 3
deffus mentionnees , fe trouuent chez le fi c?; S

-

de Meautis,pres Carenten en Coftentin. e
La petite pomme amere-douce, qu'on ap- .,
relle Lgennet?i pays de Coftentin, Eut exﬁ.l:l- Tu "Emf b
ent fidre,comme fait toute autrepomme d’A-
mer-doux,& {entrouucde quatre fortes enla
prouince. C'eltaflez des meilleuresefpecesde
5011“11'-'3 i fidre de Coftentin, venons 4 celles ;_fr
- de Beflin,& du Bailliage de Caen. g

Pepin percé , pomme verde & rouge, de P‘E i
% ir mediocre,fort douce, mais peu fuémq o ?, piic
entelefidre en eft clair & excellent: le pom- B
mier beau ,cmiﬂ'aut en haut & qui po::c s 08

u .
Ecz lﬁ&rhmttcrs du feu fieur d‘Hcrondc- War
uille.d Cardonuille ya de plufieurs fortes de :..f.
pommes excellentes i ﬁdmC:lquh’ihappd :5:1‘ e
lent Sauu :&t,ou Noftre-Dame-fauuage -
fidre excellent.Le pommier g_pmﬂ: ﬂ:l"buéir&

- '-..“

Traicté du vin et du cidre, Par Julien de Paulmier, Docteur en la faculté de ... - page 117 sur 182


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?90958x265x01&p=117

¢ efpais , mais la feconde
‘clair & tranfparent, & fi doux qu
e meilletr. 7207 :
. e Haze, longue & iaune comme
' ﬁﬂwm,tm oriferante , fait fidre
'mmiewmﬁee, txéf—éﬂ:&ﬂtmh '
~ conde,de couleur d' Ambre: elle corrige les:
 tresauec) &ﬁueﬂcsmlnmeﬂtauim 11"
£ e chez Pierre Mn!t!a(}ﬁl#
uill ‘1iﬁ;urr‘eﬁﬁe &mzbu'n aux mu.fn:s de 8

4 .I- "I

doux rouge , m mmc&‘o
té, Edregrt excellent, q:ﬁ:’ r'
e C uﬂk—ba:be,&h $cm11hcric pres
aude Nuﬂy,:&r a &ardanmllwhig
orel,

: m;mfai: fidre ai:mnmu plus, excuﬂﬁm
Ea& dele&ﬂe. ue'i'en aye onques veu
q nttoft,ilelt tranfpa-
: e cur d Ambre 4lacouleurde
Hﬂﬁ' ﬂah;fant iboire & fort vggaureu:,ﬁ ;
& delicar, onnele doit
eaunon plus que lmmFrnnpolsv .
' Aigneruille, pres :
2 i’ "mduw&tﬁnﬂﬂﬁhi'_' !
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dion sparce que les pommes font
Wﬂmmm le fidrede ces po
S mﬁbi'ai!: cfpats,,ﬂi‘cnmm%;«an :

¢ W&bﬂ;;mdﬁﬁ}ﬁﬁixﬂ‘u@ia 10 H‘t'mg,.'ﬁl
Dous-Dagorie, pomme me
n cofté, & verde delautre: laqu
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08-¢ 'x,helle& gmﬂ‘e
¢,odoriferante & qui fait bon fi dre. re gt
" Franche-Mariette cft vne groffe pomme. ::
o tendre & blanche, qui a quelques taches rou-
i dvn cofté,&vienten maturicé premicr que
I & eft aigre-douce.Cefidreeft.
“ [kntilapnm,tur,&d&fbﬂn v{'ag;e par :
il eft fubtil & apericif, & pm: vaporcuxa

muﬂ'ﬂ'n’ﬂﬂ‘d rde. Ay
dE‘ Cully,d erois ou quatre licuds
ﬁﬂ!ﬁfﬁmuuc vneefpece de pomme qui
thﬁﬂ fidre , & des premiers pr eitsahmm :
comme e Renouct, mail;: il rqchtut _-;
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e
g i & ‘| b 13 r'i{-ﬂ‘__ SIDRE L s_l?. B
re annce,la fecondeil eft clair,citrin & tranfpa-
rent 11y avnautre Coqueret verd qui eft de Mg
fr eu de valeur. i
* Fueillu, pommier grand,ayant force fueil- Fueitlu.
les,donr la pome aefté ainfiappellee.La pom-
me eft ronde,de groffeur moyenne, & de cou- !
leur roufle,, fort douce auec quelque apparen- |
ce d'amercume , peu fucculente ;meure 4 la- i
Touflaints, & prcgcs i fidrer en Nouembre.
Le fidre cft doux,gros & efpais du commence- -
* ment , mais il fe defeque, cuit & purifie fi bien
auec le temps,quil eft des Islus eftimez.

A Donnay pres le bois Halbour,{e troune la {#Pr
pomme appellee Doux-verer , pomme tendre ras, ~
& douce,de moyenne grofleur, pointué, blan- - 5
che & quelque peu rouffe par le bas, & laquel-
le fait fort bon fidre.On y trouue auffi la pons-
mede Riuiere , qui fait bon fidre & de couleur :

Chez le fieur de Montagu des Bois, i crois gudes bew
licués de Conftances,on trouue des pommiers fo ™
de Doux-auuefque,ils font bas & eftendus, & sefue
iu.-_-u uent eftre oéenl'cz en leurs boutons: mais

a fleur venue on {e peut affeurer qu'ils auront
despommes. La pemme eft de la groffeur d’v-
ne moyenne orange blanche, rouge d'vncofté,

. douce & tendre, prefted cueillic ﬁu la fin du = ,,4
mois d' A oufk Le fidre eneft doux & fort bon, o

& {egarde deux ans, AN AT
SaP'rn,lc pommier croift en haut en forme §.pin.
d’vn {apin, les pommes font longuettes, blan- i
ches d'vn cofté & ronges del'autre, meires en f
Septembre, Le fidrefe defeque fore bien, & TR
: a3 yé:
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ki Ty T
- gardebon deux ans. P A
b S Tl{e rrovue vne efpece ' Amer-doux éoen-
 dowe pres nirons de Caen,qui eft meuredlamy-Aouft &
cam.  prefted fidrerau commencementde Seprem-
1 . Lefidre eft bon & delicat,des premicrs &
preftsa boire. : 7
Pross,  Preaux cft vac pomme dela groffeur d'vae
euTrochet oro(fe noix ou plusy, blanche & foit douce la-
o e: quelle Pappelle ainfi de Preaux, village it 4
- refeime trois licués de Caen. Elle fappelle ancrement
pommes, Trochet, ou T;naq]:ct s par'ce gu'elle y.‘i ‘g
~ branches du pommier par grappes, qu ils «p-
pellent ainfi. Le fidre eft clair & trantourer: oo |
couleur ' Ambrelors quiileftenfa maunic 1l
deuient furla feconde annee.

Pomme de Gay eft douce,aucc quelque pe-
tite amertume, petite comme Preaux blan 2
d'vn cofté,roufle del’autre , prefte d fdrera la
fin de Septembre, ellea peu deius, & le fidre
eft amer,trouble & efpais, & fe noircit tolt an
voirre la premiere anneg, maisla feconde il fo
clarifie tellement qu'il deuient clair, tranipa-
rent,de couleur d’ Ambre, doux & plaifant il
fe garde ufques 3 la troifiéme & quatricme
annee. Le pommier eft beau & de grandeut
moyenne. ¥

Cappe, pomme ronde, de la groffeur d'va
eftcenif, rouge d’vn cofté, tirant fur le blanc de

TFautre: elle vient par grappes quinze ou vingg
' pommesenlagrappe, & eft meured la Toul-
a'mrs pour le plus tard. Le fidre eft clairdés le
commencement , neantmoins il fe garde bon
 iufques enladeuxiémeannee,& fileterroireft

F

ot i A e e i ok, S TR
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AR ST DR B 55

otas infques 1 la quatriéme. Le pommier cft

Eﬂ: efpais de branches en roué, & fe charge i

bien de fruict qu'vnfcul en peut porter vne pi- -
¢. Ils oncauffi a Coulonces du Turbet,ou

Turbat-Caput,dont i'ay parlé cy deflus entre

les meilleures ordres de Coftentin. .

Er¢ \zané,qgi eft voe petite pomme douce, , e gral
verde du commencement, puis blanche & en fermg-
fin citrine,marquee de quelques taches rouges; it
_tardiue 4 venir en maturité.Le fidre eft de cou-

Ieur d Ambre,doux,clairer & tranfparent, il fe

arde bon iufques 4 la denxiéme annee, & fi

ﬁ':man:ure il furic PEME, les chaleurs paffeesil

rerourne en fon naturel. Il y aauffi vae grofle

Ozane quitaic fort bon fidre, & fen trouuc 4

Beuzeuille,au lieu de feu Petit pas. :
Maflué, pomme grofle & douce,rouged’'vn Mafies

cofté & verde del'autre, dnen tirele fidre vi-

ron fa Touffaints, lequeleft gros,doux & de -

grande nourriture, & ne fefclarcit qu'il ne foit

latecondeannee, fi on n'y mefle autres pom-

mes qui le purifient pluftoft, Le pommier eft

grand & beau,& charge fort. .
Guybourc,ou Guybou,pomme douce, qui ...

fait bon fidre,clle eft fort verde,8quelque pen ouGuytow

rouge par endroits, Le pommier eft petit &

rond. i : : ?.1
Varavillespomme verde, de 1a groffeur & -

rondeur d’vn ciuf}dnuce’,mtu’rc'i lag'}ouuﬂ'ains A

le fidre eneft fort doux,& haut en couleur,va-

poreux & puiffant, qui fe gardebien deux ans

ot plus.Le pommier eft moyen, mais de grand

sapport.
hi
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: nn‘l.ah_uh.'rvna ; -
- Barberic,ou Barberie , pomme groffe 8
m.'- ronde, verde d'vn cofté ,t'acplfcc de rgnugc de '
s T'autre, douce & bonne 3 manger eftant en fa
maturité.Le fidre du commencement eft rude,
gros & mal-plaifant, & fe noircit au voirre:
mais la feconde annee il deuient clair & fore
excellent , principalement fil cft corrigé de
meflange de pommes fures,fur vingt boifleanx
de Barberie il en faudreit feulemenr mettre -
trois boiffeaux de fures,ou fix daigre-douces.
Lepommier eft affez grand & debon rapport,
mais il eft facilement offenfé des brouees &
; frimats,
sarbwin,  Barberiot, diminutif de Barberie, le pom-
1 mier eft plus petse & la pomme aufli, mais il
charge plus fouuent,& fait meilleur fidre,
-'-;W‘" Pomme de Saux,longue, verde & coftclee,
" douce & contigué, peu amere. Elle fait tort
_ bon fidre , de couleur d’Ambre & de bonne
garde.Le pommier eft de bonne grandeur. -
Dewx-mer Doux-Martin, pomme longuette, blanche, . «
e efleuce par coftes, meure 4 la fainét Michel,
douce,peu fucculente, le fidre eneft doux , o=
xengé ou iaune, excellent la premiere & fecon-
de annee, preftd boired la fainét Iean. Cefont J
les meilleures pommesd fidre de la Baronnie
de Coulonces, qui eftd vne lieué de Vire, Ve-

A

Bl

PP

in

#

R s i e

f
__1‘_\':}J-,_-,. o

P

Y nons au pays d’Auge. £ 1
Bl Le ficurdu Brucil en Auge,pres le Pont-
demifinr Jeuefque,a des pommes qu'ils appellent Re-

b m nouuellet, Le pommier eft au(fi beau, de moy= .

Pawseds enne randeur &de menu bois,la pomme n'ex-
“ cedelagroffeur d'vnefteeuf, on lafait cueillic
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en Aouft, pour en faire le fidre en Sxtmbﬂ:,

quieft groffier , doux & fumeux les deux pre-

. miers mois, £il eft fait fans eau : mais fur le 4
troifiéme il fe clarifie & vient aflez beau,de -
couleur roufle,ou entre orengé & roux. Onle
boit d la primeur, fcauoirdans le deuxiéme ou’
troifiéme mois,ou pour cefte caufe onl'anom- 1
mé Renouuellet, Uenay veu toutesfoisgarder -
fix ou fept mois en fa bonté chez ledic fieur du
Brucil , & chez le fieur du Mefnil pres Pont-
eau-de-mer.1l eft fi chaud & vaporeux les pre-

~miers mois qu'il enyure plus que vin, fion le
boitfans eau , Le petitou lon metletiersd’ean
cltbond boiredés 1a fin du premier mois, fe “ogt
trouuant auffi bon & vigoureux que plufieurs
autres faits d’autres pommes douces fans cau,
mefme ‘g!us plaifant & plus falutaire que celuy -
qui «ft fait fans eau de mefmes pommes. .
Guillot-Roger fait fidre tref-excellent & i guipes,
Plaiilfant »quil femble eftre aromatizéde Ca- g2
nelle, ‘
1ls ont deuers Pont.eau-de-mer de Vexcel-
lene fidre Mufcadet, qui fait honte aux meil- .
leurs vins. Le fieur de Launay le Situs, & le _
fieurdu Mefnil, ont de celte efpece de pom- ;:3:&.
mesla pomme eft petite & fore douce.On efti- P mer
me Ei’pice,Mufca-fet.Reuouuct,Gui!['.;t-Ru- phped
ger,Ameret, Efcarlatin, eftreles fix meilleures | 1
elpeces de fidre,que nature ait faic cognoiftre 4 . 5
ceux de cefte nation.Ils ont auffi au Mefnil pres |
Pont-eau-de-mer, vn Renouuer baftard, qui “
reffemble fortau Renouuelet,& fait fidse preft
i boireen Decembre , plus cIair;pluE’;tf:.L’pq—"'."; 3

Wl

-.-'-"'.!'-" h‘l;. !B.Eéi'-.r_'. ket d.- .-' —:
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JEITH \ PE LA NATVYVRE 1] 1
gent,& moins fumeux que R enouuelet. -
ATourll D Touruille f‘:u't:s Ponr-cau-de-mer, le fieur
e, duditlieu m’a fait cas d'vne pomme qu'il ap-
:ﬂ"u”;::: pelle Peau de vicille,la pomme eft belle,rouge
devine. d'vn cofté & blanche de lautre, duquel elle eft

; vn peu ridee, Le fidre Pen faic d lamy-Septem-
bre,fans garder la pomme plus de dix ou douze
iours au grenier,& cft des premiers defequez.
11 fait cas aufli deCamiere,qui eft prefque fem-
blable 4 Pedu de vieille, & de laquelle le fidre
. fcprzut gqlrder trois ans.
fents  Chezlefieurde Glatigny en Auge, parroif-
L fe df; Turgefuille,pres de Toucque,fe trouuent |
poire,ou0i C€5 pommes 4 bons fidres. Pomme-poire,ou
g, Ronflette,ou Oignonnet, parce qu'elleeftron- |
de comme vn oignon, & roufle; elle fait tref-
bon fidre & de garde.
Bodans e, BcdtnE:ue E:air fidre doux ,delicat & iaun_e, ;
qui eft defequé apres Pafques.

Boullemont, pomme douce & longuette,
marquetce de roux par latefte, le fidre en eft
doux clair & bon,le pommier beau & large.

s, Le fieur de Varteuille en Auge a plufiears.,
biane,s ordres de bnes pommes A {idre , comme Sau-

¥airewile gerblane ,pomme douce & tendre , & de lon-

wduge, de. IR 5 il n'aic

gue garde. Le pommier ne porte qu'il n'ait fix

ans, pommier qui fe deffend contre toute inig-

re du temps , mais il ne porte que de deux ans

en deux ans. '

/ - Long pommicr,ou Long bois,& Sapin,ma-

; m,i?: tenten E:t.méis Long po%nmicr & Lgnmbuis
pim. Lefllargiffent plus que Sapin,les pommes 5.‘: ces

+  troisfontactachees au bois desbranches, leurs

gt T N

Boulemont
i

AR~ S R s
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S T T R A L T O T T
 fleurs font facilement offenfees des iniures du -
ci+1,qui fait que ces pommiers ne portent fou-
‘uent : mais en refcompenfele fidre éft eref-bon -
& delicar, & ne peuuent tels arbres eftreoffen-
fezdos befles quand ils ont paffé fix ou fept
ans, propres au(li 4 faire rangees par les champs
ou ¢s clofages , & d mettre enlieu quon veur
Lahourer longuement , d’autant que les bran-
ches montant toufiours en haut empefchent le.
fuleil de donner aux pieds des arbres. Quel-
ques-vns penfent que Long pommier,& Long
bois foyent deux appellations d'vn mefme
pommier : lequel diftere bien peu de Sapin,
Douce-ente croift en haut comme Sapindu bl
commencement,mais il fe dilate fort par apres. .
La pomme eft groffe,blanche d’vn r.olEté& rou-
ge de 'antre,douce,& fucculente,le fidre doux
& clair eftant purifié, mais {a couleur n'eft bien
viue,ni haute,ains obfcure: il {e faita la Toufls
. faines, & fe garde bon iufquesd 1'Acuft feule-
ment. g, :
Au pays d’Auge,chez le fieur de Soquence, _, Pk
Ercs {ainte Barbe, y a grand nombre de tref- cepreifirn
onnes pommesd fidre, gnere lefquelles Ame- :-’:3“:: o
loteft digne delouange. Ceft vne petite & aft Tomme
{ez grofle pomme, fait fidre iaune & quelque o Amelgf
peu rouge,de fort bonne odeur,amere-douce,
meure en Septembre & prefted fidrerenlafin + |
dudit moissou au commencement d’O&tobre,
& bientoft apres defequé , de forte quon peut |
commencer 4 enboire 4 lafaint hﬂﬁ:Lc'h & ne- J
antmoins d'autant qu’il 2 beaucoup de force
& de yigueur,il [e peut garder bn]::m anentier,
iiij
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e ]
,il fleuritaumoisde May pourle
ftoft,quelquefois en Iuin. Il porte tous les
ans 1 lapomme eft grofle comme vnelftceuf, &

fort douce,& le fidre aflez bon & fort clair , & B
_ debelle couleur. ; i
~ Ilyavnautre pommierqu'onpeutauffiap.
: Eelﬁ:t Tard-feury, par ce qu'il eft encores fans

~ fucilleslors que lesaucres font en leurs fleurs
- &beauter.Ileft grand & beauJapomme len.
~ guejiaune & douce. Cesdeux efpeces depom-
- miernefont & negliger, d'autant qu'ils portent -~ |
~ ordimairement, fans que leurs fleurs foyent ga- :
~ iteesparlesiniuresducicl,quilors nefoneplus
' t'anif craindre. LT o

Arwpve  Acoup-venant, pommier fort beau, qui

~  vientoften perfection, & duquel la greffe fe =

eut €nter en feue, melimes fur autres artbres:

& ieux 3 de forte que Ceft celuy de tous qui re-
. pread & piofite mieux enté enfeue. Lapom- =
-« meeltbelle & groffe,rougette d'vn cofte, le fi-

. drebon,doux & delicat, & fort clair. -
e Outre,on trouucra chez ledic ficur de So-
v quence lesefpeces fuyvantes,defquelles ie puis
- auoir fait mention cy deflus.
Reufire, R ouflere fournier, qui fait Gdre fort exquis.

L Denteaugros. X

- “*  Blanc fauger,trel-bon pourla fecéde annee,
Lordrede Vay, pomme fort petites e
« = Renouuet,& Renouuellet,dinerfesef .
i ﬁ#ﬁﬂjﬁn‘t fidu'- . #e i ptces.
t, duquel les greffesont efié appor- |

g
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b4 Sl T ? ?'; nf"n'n'.h a1 i
. Damyon, qui fait fidre fort clair. Dampm,
%uﬂni’lﬂm& petite pome,quivice foreel- e
paiffe contre legros de l'arbre & des branches. R |
Monfieur de Carentonne demeurant 4 de- g
mie lieug d'Orbec,fait du fidre de Cul-noué, m_":.
deClos ente,& d' Adam pillees enfemble , le= pommes,
queln'cftpreft i boire que la feconde annee,
& le gardedoux , beau , clair & tref-excellent
iufques a la troifiéme.

Le fidre de pommes douces qu'on veut gars

‘g . Moyi
der pourla feconde ou troifiéme annee, fe doit f.;?

edu fin
faire de pommes qui ne foyent exaltement "‘:';x"‘
m:urels,il enfera plus rude la premiere annee,
mais il fe meuriraau vaiffeau, & {e cuirapeu 4 |
eu,comme cuft faitla pommeau grenier , & -

ch excellent la feconde, & n"auratant de fe-
ces que celuy qui fera fait de pommes trop
meures. A

Ie ne m'arrefteray longuement a defcrire les
pommes fures dontlenombre eft quafiincom- p,, 0
prehenfible,auffi bien que des douces, tant na- mes firen.
ture Pelt delectee enla varieté de ce fait. Iedi-
ray feulement quencores qu'elles foyent de
moindre eftoffe, & moins pr:fc es que les dous
ces & ameres, par ce qué le fidre qui fen faic.
cft plus difficile 4 digerer , plus mal plaifant &
de moindre nourriture, il eft bon neantmoins , |
voire prefque neceffaire auoir quelques efpe- =
ces des meilleures en chaque maifon , pour I'v-
fage des feruiteurs & gens de peine , & mefme
pour lamarine, Car outre que les pommiers
rapportent bien plus fouuent, & chargent da-
vantage que les qutres qui portent pommes

B
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douces ou ameres, le fidre fe peut garder trois “!
' Prapried OMquatre ans fur lamer fans le corrompre, &
'mrrﬁf conuient trop micux auec le bifcuir, & les A
ﬁ.’,:'_“" chairs fallees,& defaltere bien davancage que.
celuy qui eft fait de pommes douces.
Wewrstivat _ Heurelival pomme fure,ou pour le moins
aigretee, & bonne 3 faire fidre. Le pommier
tetous les ans 4 Soquence pres fainte Dar-
cen Auge.
Bullot. Bullot eft yn pommier qui vient de bran-
.  ches fichees en terre, dans leshayes , & lelong,
-ou fur les foflez , la pomme eft grofle, belle &
iaune comme Amelot, vn peu longue, & fort
A {ure. Le pommier charge rous les ans: il fem -
#é de la _trouucen la Prieuré de la Rochere , entre Sces
Fawre, & Argenten.
Grandwiz - Grand-ville,pomme fure, iaune eftant meu-
k. gele pommier porte fort & fouuenr, & fedefs
fedd contre les iniures du ciel.
- Foue-fau- Foug-faunage,done i’ay fait mention ci defs
Mosperuey Tus,eft pomme ronde , & vn peu platte , aflez
e Coffen proffe & roufle, fort fure. Le pommicr eft de
s %rcqur:ﬂt & grand rapport , & le fidre fort fur |
iufques enla finde lafeconde annec: dans le-
quel temps fa crudité fe cuit. de facon quil eft
affez bon la troifiéme: comme fait auffi le fidre
2fspem- de pommes de Bofe.
Swbel- . Sur-bel-heur,ou Aigre-bel-heur , fe trouue
Smreet® commed'ay ditd Monterueil,
e Lebon mefnager tiotera que les vaiffeaux i
Timens, . fidre,vuides,doyuent eftre curicufement lauez
g & dgard:czcn licu fec, pour empefcher que le
fidr
1

- ST

e ne fente le fuft,oule chancy : & ou le fi-
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dre fentitoit trop le fuft,il fe corrigera faifant
 bouillir quelque demyeliure de clou concaf-
{é,en demy feau de fidre doux, pour mettre par
12 bonde, fur le muy detel fidre : Mais le plus
expedient & falutaire feroit corriger le vaifs
feau ainfi gafte par fa propre medecine , pre-
mier 8 auant que d'y metere le fidre: laquelle.
cltrelle.
Prenez le marc du (idre tiré de nouuean i la Mom &
prefle,& enemplez le vaiffeau, y laiffant deux f:ﬁ:‘::;
1ours ledit marc: puis le reiettez en la cuue ?.j;-'&_..-
pour en faire du petit fidre, Reiterez cela par ;,f:.:'}'.",:.
trois fois & vous aurez le vaifleau fort bon: car metjidre,
femarc felchauffant au vaiffeals entirera I'o-
deur vicieufe quelque qu'elle foit. '
Pomme de Suye eft vne pomme fort feche,
& fi amere que les pourceaux n'en peuuent Pewmeds
pas feulement goufter, on en tire fore peu de fofnter
wus quieft i cgaais & vilqueux fionle tire fans coffenrin,
eau, qu'il n'eft preftd boire que la troifi¢me
annee, & lors il eft fort excellent. Fait auec
moiti¢ d'eaujl eft plus falubre & pluftolt cla-
rifié,la flear eft facilement gaftee par les brui-
nes, Onen trounerades greffes chez le fieur
de Montc-fur-vent Pleffart , ou de fainét Mar-
tin,Chirurgien, pres Bricquebec en Coftentin.

Pomme de Frefchin,douce-amere; fait fidre o J
excellent iufques 4 la troifiéme annee, & e pommefu--
deffend bienla fleur contre les iniures duciel, ™=
le pommier porte dés la deuxi¢me annee & |
fouuent: on entrouuera desgreffes chez ledic
fieur de faint Martin Pleffarr.

Ie ne m'arrefteray danantagea deflcrire par-
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DE LA NATVRE
tie desordres des pommes fures, dont le nom-
bre eft quafi incomptehenfible auffi bien que
3 ‘des douces, Cleft donc affez de la difference
des fidres,tiree de ladiuerfité des pommes,Re-
uenons 4 noftre difcours. :

gi L'yfagedu _f'r_'dre.

CHAP 11X,

& O vs auons defcritles vertus & fa-

NG 2|8 cultez du fidre; enfemblelesdiffe-

' i rences,& touché en paflant I'viage:: '
w0 w% duquel nous deduirons quelques

raifons cy apres.Ila efté tenu pour conftant cy

deflus & bien verifié, qu'il eft de chaude tem-
perature,& pour cefte caufe il pourra fembler
ennemy des enfans , aufquels Platon & Arifto-
te ,& toute Fantiquité deffend levin pour fa
chaleur , n'eftimant qu'il foit bon d'adioufter
feufur feu , & Hypocrate leur prefcripe viure
humide , pour entretenir & conforuer par cho-
fes femblables leur propre temperature, qui
eft chaude & humide. Mais nous auons defia

‘ dit,quele fidre eft fort familier 4 1a temperatu-
re de noftre fang, & que fa chaleur noutrepaf~

felafindu premier ordre des chofes chaudes,

F & qui plus eft, qu’elle eft fi bien corrigee par

b Thumidité dont elle eft accompagnee,que le fi-

F.' dre ne peut nuire 3 'homme !'Eir; qui en vie
L fidrs modercement. Te di encores danantage, pour
ﬂmﬂ'ﬂlrcfpondre 4 I'obietion fufdite , que tant fen

l s fautquele fidre puifle trop cfchauffer les en-
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£ans,ou trop deflecher leur humidicé naturelle,
& la ubftance du foye,comme fait le vin, que
tout au contraire il entretient , & nourric .|
nieux que brum%lf: quiaitiamais efté vfite, &
ne rend laqualité de leur chalcurglus acre que
deraifon , principalement Fil eft des foibles &
delicacs,ou de ceux quifont faits auec certaine
portion d'eau: defquels I'vlage me femble fi
propre pour les enfans que rien plus. ;
Nous permettons donc & confeillons aux
enfans,& a toute la ieunefle qui {eroit de chau-
de temperature, de preferer 'vlage du petit fi-
dre 3 tout autre bruuage , mefmes aux gros fi-
dres des pommes douces : car le petit qui eft
fait & compolé de fuc de pommek d'vn quart
d’'cau , ou de telle autre proportion que re-
quiert l'elpece des pommes , fe cuit & purifie
beaucoup pluftoft que le gros quieft faitfans
eau,& f:[fant en fa bonté & perfection, eft non
feulement plus facile 4 digerer, mais auffi fe di-
ftribue plus promptement,humeéte & defalte-
re trop mieux fans notable chaleur, & fans cua-
poration ou fumee nuifible.

‘Mais d'autant qu'il ne fe garderoit parad-
uenture toute 'annee fans furir, pour le mef- ,
lange d’eau, qui rabbat beaucoup de fa chaleur '
& vigueur naturelle, par laquelle il {e fuft lon-

Fuem;nt conferué en fonintegrité, c’eft le plus
eur le temps des petis fidres pafl€, {gauoir lors
qu'ils commencent 4 deuenir acides, vier de
ceux qui font faits fans eau,mais bien defequez
& bien cuits, y meflant lors del'viage le quare
d'eau, plus ou moins felon la force du fidre , &
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R ‘DE LA NATVRE : "
latéperature particuliere de celuy qui enboie.
Lebon vin & le bonidre ont celade com- |

mun, qu'vn voirre de I'vi on de l'autre, meflé

auec telle portion d'eau que fa force & craffi- |
tude requiert , penetre plus promptement & 1
{ede micux lalteration que deux fans eau, voi-

re mefme que ne feroit grande quanticé d’ean

pure & {imple: d’antanc que I'vn & l'aurre at-

tenué & fubtilie I'eau pout la faire plus prom- ;
ptement penetrer, mefme luy fert de conduice |
pour la porter ¢s parties {olides , qu'elle hame- |
¢te & amoitit mieux par telle correétion, que

autre bruuage quelconque,8de ce ie m’en rap-
ported P'experience que les alterezen pour-
ront faire, fiils m"en veulent croire.

Ot file petit fidre , ou lepur, deftrempé de
fuffifante quantité d’eau, eft meilleur pour les
enfans, & pour tous autres icunes hommes de
chaude temperature ; par ce que fans chaleur
excefliueil defaltere & hume&e micux que Ie
pur,il y abien plus d’apparence qu'il foit enco-
res plus commode d toutes perfonnes de chaus
de & feche temperature,, par ce qu'ils ont plus
de befoin d'eftre hume&ez & rafraifchis. I'en
puis autant affermer detoures perfonnes fub-
jeStesd obltructionsde foye & de mefentaire,

\ a iauniffes , & par interualles 4 ficures conti-
nues,ou tierces, fimples oudoubles , & dtoute
autre maladie chaude & feche : mefine & toures
fluxions oti catharres, dontla caufe anteceden.
te viendroit du foye,& des vapeurs du fang.
Ceci demeurera donc pour refolu, que tout

- bon fidre trempé de telle portion d'eau, que fa

b T T

_....-J roeste "y
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force 8 vertu requiert, cft excellent bruuage
pourles enfans , & pour toute perfonne qui 3
betom delire bume@ee fans chaleur norable,
Au conrgaire que le vin leur eft fort nuifible, -
non iculement pour excez de fa chaleur, mais
encores plus par ce qu'il deffeche. Car l'enfant
eftant humide,abefoinde rérg‘imc humide pour
fa croiflance , qui eft empefchee , & fa propre
tem perature qu'on deuroit entretenir par cho-
{es femblables, incerrompue & peruertie par la
ficcité du vin qui luy eft contraire. '

Onpeut afg}iblir lachaleur du vin parmef-
lange d'eau , mais on ne peut empefcher qu'il
n'c%:hau[f: ;& defleche anec le temps le fh}?h
desenfans qui en vient ordinairement, quel-
queeau qu'on y mette.Ce qui {e verifie parles
alterations infatiables , dont la plufpart des en-

fans qui en vient & Paris font furprins , tant

trempe puiffe-il eftre: & par linfpe@ion dw

fove de ceux qui en ont encourula mort, le-

queli'ay trouué en plufieurs fort fec & aridey

melme violet en {a partie caue, ou eft-attachee

la veifie du fiel, comme fil y auoit en quelque

inflammation fuperficiaire,, que les Grecs ap-

pellenc Phlogofis.
Le Foycofsl’enfant qu'on allaidte, ou qui
n'agueresa laiffé lanoutrice,eftant chaud, ten-
dre &.delicat,Pelchauffe & Faltere fort facile-
ment par viage de vin, fil eft longuement con-
tinué.
Ceux qui ont attaint I'aage de cinquante

ans, defquels la chaleur naturelle commence 3

fe moderer,& lefang a ferefroidir , & tous au-
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BEE ] DE LA NATVRE ™

tres qui n'one le foye'trop chaud , nile cerueay
trop theumatique & catharreux, peuuent boi-
‘recntoutaage, tout fidre fans eau, tant excel-
lent foit-il , en toute fobrieté toutesfois : autre-
ment il 'enyureroit & exciteroit des maladies
_ , de pleniti Xc. Ils peuuent auffy boire du vin
% trempé felon fa force,'habitude & I'aage de ce-
luy quien vfe , mefme felon le cemps & la fai-
. {on,& famaniere de viure,
, Quand aux maladies,fi onen extepte les in-
Eﬁ:-ﬂ flammations & fieures continues, g{ tierces
i we. Violentes , tant fimples que doubles , aux pre-
tvin, . miers accez defquelles ie ne voudrois permet-
tre vinne fidre, il fentrouuera peu oul'on ne
puifle gratifieran malade du fidre bien defe- -
qué & bien tranfparent, veu qu'il n'a qualité
< excefliue quine foicaifee d corriger: Car fi la
, maladie procede de chaleur de foye ,ou d’ob-
ftruction de la vefie du fiel, ou du mefentaire,
ou du poulmon,tellement que I'excellent fidre
qui n'eft gueres moins chaud ?ue le moyen vin
Francois,foit nuilible, il fera facile d'en choifir .
quelque petit & delicat , lequel on pourra en-
corés affoiblir par meflange d’eau, felonquela ° 4
qualité delamaladie, Vaage, & Thabitude du '
_ patientle rr‘?ucrrorit, afinque fans chaleurno~
table il puifie humecter & defalterer fuffifam-
ment, & en nourriflant quelque peu entretenir
la force & vertu du malade , pour fupp-nttcr
plus facilement Peffort & la f::gu cur dela
maladie.
Au contraire {ilamaladie eft froide & crué,
il n'eft difficile de trouuer quelque chaud &
: - puiffant
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5 puiffant fidre, mais fin,chair &I:ranfp.ﬂl'tilfﬁ’ffu#. %
__encuire lacaufeen lieu de vin, & fortifier &
augmenter la chaleur nawurelle, fans danger
d'inflammation. " W '
i : § 5 L
@am e [age ds Vin, G & quielles aagescomple-
xi0ns,¢ analadies on e doit pre-
ferer aufidre.

~

CHAP X
. E vindoiteftre preferé au fidreen i
" toute aage,complexion & maladie,
¥ on il {eroit befoin de regimequi el
¥ chauffe & defleche,ou qui delfeche
fans notable chaleur, parce que le vina cefte
qualité deficcative allez efficace: Mais qu'on
prenne bien garde que la maladie froide ne
procede de caufe chaude, cag entel cas le fidre
deuroit eftre preferé au vin.
Le vin fera donc meilleur que le fidre,en’
toute complexionfroide & humide,d toute-
“ftomach laxe, mol & humide, principalement
fitoute Lhabitude du corpsy confene: 4 rous -
melancholiques froids , comme il feraauf A
toutes perfonnes exagetiaires,qui wone lefoye
intempere en chaleur: en general 4 route com-
plexion, aage & habitude, ot il fe fait amasde - |
cruditez, potir la debilité de la chaleur paturel- |
le.Le vin aefté d bondroit repurésle Jaidk des 2- viv ot
vicillards , car comme le lai@ et dliment tref- 27 5
excellent pourles enfans, auffi et le vin, fingn- Tl
Jicr boire pour toute vicidle perfonfie quiyelt
\ y :

r
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ey DE LA MATVRE s |
B accouftumee. Lelaiét en nourriflant les enfans, |
t les humecte, & conferue par ce moyen leur
: temperature naturelle sLe vin nourriffane les -
I vieillards,cuit les ¢ruditez dont ils font trauail-
lez, & prolonge leurs iours , 'entends pourueu -
qu'ils nayent le foye chaud, & le fang vapo-
b reax : Car 4 ceux-ci nous confeillons le Eon
T fidre trempé , quelque aage qu'ils ayent, & y
trotiuons notable allegement de tous leurs ca-
tharres. C'eft le fidre gros,doux & efpais, & le
verd, crud & acide,qu'ils appellent fur, qui
. . neft commode aux perfonnes d’aage; & lequel
© doit eftre delaiffé aux hommesde peine & de
trawail,comme nous avons cy deflus declaré.
oy Quand aux malades.il faut que le fidre cede
au vinen toutes maladies frc:-igegr & humides :
comme font pafles couleurs, cruditez d'efto-
- mach de caule froide,obitructions, tenfions &
- durtezde ratee, bouffiffeures, hydropifies de
caufe froide, tumeurs cedematiques, lienteries,
! catharres froids, fieurcs quartes d humeur me- |
lancholique froid,fieures longues, tierces,im- |
ples, ou doubles, impliquees auee cruditez,
prouenucs de boire exce(lif, d’cau ou de ptifa- Aj

B

¥

- ne, ou de remedes trop refrigeratifs longuc-
ment continuez.En general en routes maladics
proucnantes de caufe froide, ou entretenucs
par cruditez, Mais ilfe trouuc grand nombre
de maladies froides, qui font excitees & entre-

 tretenues par les vapeurs & exhalations de

fang, quele vinauvgmente & multiplie,&par i

¢e moyen entretient la maladie|, encores que

pour {a chaleur & ficcitéil mble quil en doi- -
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"uetbnfumerhﬁnthamc ;au{'e.Tcllks fonl‘:lﬂi i

; uuttci,eﬁqﬂtﬂcs onn'atrouué meilleur reme-
e que 'abitinence du vin, & en fon lieu I'via-
‘ged’cau,ou dedeco&ion deGayac,fort aqueu-
.%c.Tels {unttous cacharres & fluxions du cer-
ucaufurle poulmon, ou fur autre partieexte.
rieure ou interieure, faites par voye deuapora-
tion du foye,desveines& arteres, Telle eft ton-
te crudité deftomach,excitee & entretenue de
chaleur exceffiue du foye.Il ne faut donc auoir
feulement cfgard i la caufe continente de la
maladie pour bien ordonner le regime , mais
auffid Pantecedent qui Pentretient; laquelly
eftant oftee il eft neceffaire que la contiriente
deftituee de fon allment d1fp.1r01ifc en Pcu de
tcmgs.

28 Desvices des mannas fidres,

CHAP XI,

AT N e 3

!*:k.,rl 'AcipITs, ou {'ureur, eft le
N Plus' commun vice qu ‘aic le

il mauuais fi dre,& n'eftautre cho-

3t s i"e que ce qu'on appelle verdenr.
et s vins, Auflioneles fidres furs
mefimes incommoditez que les vins verds:ils
font(commeila cy deflus efté dir) difficiles 3
digerer, ils anlﬂmt & eftopppent l¢s veines,
ils excitent des vents& cru dircz,dont prouien-
nent plufienrs maladies froides & humides,
maisil y a difference ; carfamdis bonvin ne de-
uiene w:rd , dinis Faigriv pluftoft, ou perd roueg

1)
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' , 10, force & vertu, fe reduifant en eau. Mais les
~ wumenles bons fidres trop gardez, degenerent fouuent
;:ﬂ:;:: en telleacidité & fureur qu'ont ceux qui fone
derrropts faits de pommus fures. Vray eft qu'il y aquel-
PR que diFEerence", car la verdeur des-fidres de
i S pommes fures fc peut vaincre & cuire auec le
k- _ temps par leur chaleur naturelle, fi elle cft for-
' te, & que Je fidre foit fait fans eau s mais celle
- des bons fidres trop gardez faugmente auec le
temps , iufques d ce qu'ils perdent finalement
k “verdeur & force, fe reduifant prefque en eau.
Le fidre fur peut nourrir commodément
« touthomme de trauail quiaboneftomach, &
| la chaleur naturelle affez vigoureufe , mefmes
feruir de fyrop de Lymons aux icunes hom-
mies,qui ont le foye trop chaud,& le fang vapo- -
reux.Mas il eft mal fain 4 tous cenx quiont la
b chaleur naturelle foible, 8 I'eftomach debile,
& les veines fubiedtes d obftruétions, 3 toures
I perfonnes anciennes & oileules,ou qui menent
§ vie fedentaire : encores plus fils font tranaillez -
2 de maladies froides & humides. Ilfair grand
A tort aux femmes froides qui ne font bien put~
gees tous les mois,ou quifont trauaillees de la
matrice : 11 eft contraire aux inteftins , 4 la ma«
trice,aux nerfs, d faratte, aux crudicez d'efto~
mach de caufe froide: en fomme i toute mala=
! die froide & humide,& 4 toute complexion,ou
partic de noftre corps de mefme temperature.
Laurre vice du fidreef aigreur,auquel font
plus fubiettsles bons que les mauuais. Ety a
. certaines pommes de{quelles le fidre fe gafte
. facilement, flonneleniefle aec dautres qui

s e S —
DB LA WATVRE |

':--_l_._m;' ~ h‘).Lu i
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refiftent 3 el vke.Ccﬂe?uali:é‘ quiere fou-
 uent par cliient , & eft fi forte & fiafpre quont
1a diltingue auffi aifément, d’auec Lacidité on
{urenr; quondifcerne le vert-ius d’auec le vin-
aigre. 11s appellent tels fidres, aigres fimple- )
ment, comme nous auons defia die: ilsles gar- |
dent hors de leur lie , & y adiouftent du fel,
comme 'on fait par degd au vert-ius: Ils ne
{ont propres qu'aiix fauces.
Lctiers vicenorable des fidres, eft Pefpaif- e
feur,craflitude, & obfeurité,lors qi'ils doyuent
eftre purifiez & tranfparens , cevice procede
aucunesfois du naturel de la pomme, le plus
fouucnt du terroir; Ten'ay encores obferué les
ordres des pommes defquellesle fidre demeu-
retouliours gros & trouble. %?nd autefroir,. .
on fcaitaflez qu'entout le Coftentin, & Bel-
fin, mefmes au pays &’ Auranches, & de Vire,
tous fidres fe purifient fort bien: & que roue
au congraire,on entroyue bien peu de clairs &
trar{lii}sareni au paysd'Auge, ou laterreeft fore
rafle. f ;
~Or rout fidre trouble & mal clatifié | elt e
. commeiay ditcy deffus,obftruéiif & de mau- ., jia
uais vfaL}{_v,c pour perfonnes de qualicé qui vi= ;Uffjrr.
uent fedentairement & en repos: il eftouppe PR
doncles veines, & enfle , & partant eftencores 7+ %
plus contraire queles furs & acides & ceux qui l
- font enclins & feures, foyent continues , ou in- .
termittentes , ou iaunifles , ou a vomiffemens
' ou & grande repletion : mefmes aux femmes -
qui ne peuuent citre bien porgeestousles
niois. 11 ¢ft tollerable & bicn tourriflant pour
bl iy | F

st
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| e gtmde pcmc & de trauail. Ce ﬁntfeé tr‘um Vie

g ] ferencontrent ordinairement és mau~

i uals dres pourlefquels les bons & excellens.

i ne mei-:tqn{ d’eftre blalmez ni reiettez,veu que 3

E : ils fe #ouuent aufli és mauuais vins, pour. lef~
quels Pantiquité n'a reietté , ni vicuperé les
bons. b

| SdRefponfe aux calomntateurs do fidre. : 4

E ¥ i ; o

LA R X .

—=2me B s /8 de refpondre aux detra-

ﬁ‘!‘ &tions & calomnies dont les fauoris
I\e. de Bacchus furchargentindifferema |
S menetout fidre, voulant pcrfuadcr

B quec eftvn hruuawc froid & crud, & partant .

¥ difficile adrm‘:ﬁ:r,opplllat]f & de mauuais fuc. B
Aufquels pour refpondre par ordre,ie di quand
dla temperature £I fidre, qu'il apparoiftra &
o : tout homme qui voudra lm:n examiner ce que
s nous en anons dit ¢y d:ﬂ'us,qu clle eft chaude,
__ pour le moins au premier degré, ;
o 'if,;{:’_‘:i, 'nlsprenncntie mauualapmrcquﬂfmtcn K
; tl;rrts_mu rie,& ¢s enuirons de Paris, pour {1 fidre: ou que.
;‘," bma o< entendent parlerdes fidres de pommes fu-
res 5 ou deceux quifont furs de vieillefle ;o
tmub]cs gcgroffiers,& quife nmtu[fcntmcon-
tinent au voicre, ouau port, je {era vnlonuer!-
- d'accord. auec eux : Mais en rcfy enfe ie |
leur demande fi Jes vins verds ne font pas
- ol 15, & fipout le vice des ginguets, ils vou- |
&m}rcqx \utupc:cr les excellens vins }rmgum j

1

L
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ou &' Orleans, ou d’Anjou , oude Gafcongne,
ou d’Efpagne ? Ie croy que non. Aufli pour les
vices des mauuais fidres, dont i'ay parlé cidel-,
{us,ne fuis-ie d'aduis de repudier lesbons.
Les vins verds,& fidres furs , ont bien quel- :
ue chaleur naturelle en foy , qui efchau _8:'-“2;1"'"
= = Lot M ,
E:;mhc celuy qui en vie, fil al'eltomach bon, 4, fier
& la chaléur ?ortc & vigourcufe : mais telle fors
chaleur eft enfeuclic envne matiere froide,crué
& difficile 4 digerer. Etpartant I'vn & l'autre
offenfe,commeray dit,toute complexion froi-
de & humide,tout effomach debile,en general
toute perfonne qui ala chaleur naturelle foible
& delicate , fe rournant en telles habitudes , en
" cruditez & obftru@ions. ]
Les fidres du pays d’Auge , encores qu'ils
foyent pour fa plufpart fursla feconde annee,
font neantmains plus recerchez pour la mari-
ne, que les doux & delicars de Coftentin: non
feulement par ce quils fe gardent fur P'eau
deux ou trois ans fans fe corrompre , mais auffi
arce qu'en nourriffant les Matelots, ils les ra-
traifchiffenc & preferuent des fieures & dutres
maladies chaudes,quel'viage des chairs& paif- !
fons fallez , & du bifcuit leur attireroit fils v-
foyent du vin,on d'eau puante, telle qu'eft fou-
uent celle qu'ils gardent longuement en leyrs
vaifleaux. ;
Te confefle donc librement que les vins &
fidres, verds ou furs, font froids, (¢ncores qiie - P~ |
ils augmentent le fang, & la fubftance dela 3\1—
leur naturelle ennourriffant) par ce qn'ils re-
Pr-ink‘n:: Pardeur des humeurs s & qu'ils font
T

-
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. quantité d'excremens froids, & complexions
RS ?rl::‘i"dbs'!& debiles ; dont pluficurs maladies
" ;-f'r&dcs pctiuent prendrc naiffance, Mais quanﬂ
~ auxbons fidres de pommes douces,ou ameres,
~ biendefequez & bien prefls aboire,, ils font i
- A quelle chauds & (i vaporeux, qu'ils ontbeflvin deftre -
endiior moderez de quelque portion d'eair, auffi bien
bire e i que les mo'}?ghs vins :principalement fi la per-
dE fonneeft de chaude & {eche-temperature,ou
¢ 7 autrement fubieéte 2 fluxions & catharres,ou
a ficures. Auflife peuuent-ils garder deux ou”
. troisans,aufli bien queles bons vins; principa-
. lement éngrans vaillfeaux. :
B ~ Ppir conclufion de ce propos,les bonsfi-

|
dresne fone i chauds que les bons vins,auffine j

— T

fone-ils pas froids,veu qu'ils efchauffent mani-
- fgftement : ils font encores moins cruds, &

R “moins oppillatifs : mais au contraire i facilesd

. digerer,de fi prompre diftribution, & fiaperi-

| tils pour la plufpart , quils meritent d'eftre

i - nombrez entre les remedes diuretiques ,qui

purgent & mundifient les reins, & pmucqu'mt '
Vvrine. iR !

e Lesnowicaux', & nonpurifiez, font cruds, ¢
oppillatifs & fatulens , comme eft auffi le
‘moult: mais non ceux qui ayantattaint mi-aa-
e pﬂr‘fﬂirc maturite, font fins, ou elarifiez’ ~
& tranfpaxens , fans acidité, & fans attre vice, e

- tiré du vaiffcau,ou du foirre,ou d'ailleurs,
o« Tesfidres furs,&les doux quinefe purifient

LT LA B - b " . 3 'j
A ;ama‘:s_‘blm,tgpt oppillatifs,, comme auffi font |
- lesvinsverds epfroides complexions,les doux -

e o 1}3 mfl‘x_tgtquucz',l&{cus‘mfr-:s,noirs & gros vins, ,I‘

i e/ : e -
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Mais parlant des bons fidres , nous anons laiffé¢
 les furs & obfcurs mal defequez, & les doux
~ encores cruds pout les gens de peine.
 1Is adiouftent pour confermer leur mauugi-
- feopinion,quelesfidres font faits de pommes
_ froides : enquoy ils fe monftrent ignorans de
_ chofes biennotoires.Qui doute que toute cho-
fe douce & aromatique, comnieeftla pomme.
donton fait le bon fidre, ne foit temperee ou
chaude ? Certainement fi I'odeur des bonnes
omimes , ayans attaint parfaite maturite , fe
pounoit longuement referuer,ou enleur ius,ou !
enhuyle,elle fe trouneroit des plus delicates, ;
mais elle confifte en fubftance il: fubrile,qu'el-
le feuapore en peu de temps: mais quand la
pomme crué feroit difficile adigerer, il nefau-"
droittirer en confequence ,que par {a propre
chaleur cuic & purifié,le fidre fult froid & cru. -
Les raifins crads, & le mouft, fubuertiffent I'e-
{tomach, & attirent cruditez &ventofitezplus -
quelapomme, le vinnelaiffe pour cela d'eftre”
chaud & fec, - -
L’ebulition du fidre confume toute la cru-
dit¢ dela pomme, en laquelle (a chaleur eftoit
cachee,& comme enfleuelic. .
Ils obie&ent encares, comme parrifee, que
* lefidre fait pluftoft malau ventre,qu'ila tca_e:
enquoy ils manftrent bien quils ne cogneu-
rent iamais bon fidre , car y a-il , ie vous prie, -
~vin Francois qui rempliffe mieux labouche,
refiouiffe & enyure pluftoft que lexcellent fi-
dre Renouuet,ou que le Coitet,ou Ameret?Ils -
ent tant de chaleur, de vapeur, & de nourritu-

Thal 2
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re,que de huitt ou neufpots on entirera toufs
Jiours vn pot d'excellente eau de vie. _
_' Finalement ils ont recours au gouft du fidre,
difans qu'il cft mal-plaifant i boire. Ierefpons -
que ceux qui nenvicrent jamais le pourront
trouuer mal-plaifant pour deux ou trois iours,
ainfi que toute autre chofe non accouftumee
eft eftrange du commencement , mais qu'en
peu detemps ils 'aimeront autant que levin,
& y auronz autant de plaifir. Ie dy dauantage,
Hue celuy qui ne boit ne vinne fidre , faccou-
umera pluftolt & plus facilement au (idre
.. quau vin. ) "
; Il et difficile de faccouftumer a la Biere, '
non feulement pour I'amertume qu'elle peut
tirer du Houblon , mais anffi par ce qu'elle re-
_prefente vneftrange couft.entreme{lé d'amer-
tume, fumee & bruflure,qui eft prefque autant
horrible d ceux quin’en vierentiamais, que le
goult d'vne medecine laxative, Maisle fidre =~
cit fi facile,, & fi plaifanta boire* que les petis
enfans ne le refufent pas. Auflieft-il fort clair
& tranifparent,de couleur rouge, ou iaune, & -
doux en faueur. Ou il efthors de douceur , il
l  ale commun goutt des fidres non doux ,auffi © |/
tacile , ou plus i faccouftumer , qu'au goult ;
commun des vins.Mais quel vin peut-on iuger |
plus plaifant & boire que le fidre Mufcadet? I1
l v’y a homme qui ne iuge de la couleur , du
ka - gouftide 'odeur,que ce ne foic vraye & excel-
nte Mufcadelle. Il ne reflent aucunement la
i pomme, il refionit & nourrit aurant que vin I
pour lemoins. e me tais de plufieurs autres <

——
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' efpeces defidres excellens, & fi plaifans 4 boi-
“re,qu’il n'y a vin qui neleur cede i on y eftac-
‘couftumé. ; \
Ce font les principales iniures, decraétions,
* & calomnies que les fuppofts du vin ont peu
“defgorger i l'enconsre de tout fidre , fans limi-
tation aucune,& fans reltrinftion,encores que
elles ne puiflent eftre ateribuees qu'au mauuais
comme nous auons cy deflus declaré, Er d'au-
tant que ceux qui enont parlé ainfilibrement, |
femblent auoir efté induits 3 telles opinions,
pour Vacidité ou fureur qui fe trouue en au-
cuns , laquelle ils eftiment aufi mal-faifante
queftl'aigreur des vins, il femble raifonnable
de mettre par efcritla difference qui fepare 'vn

d‘aueci;ncz l'autre, afin que perfonne n'y foic
-IrﬁmPC CF’ aprES. 5

#

28 Quelle difference il y  entre Uaigren des
X wins G la fiveur des fidres.

Lo b W TR L £ O

WB vim-aigre ne peut feruir que
?ﬁf& LT@ de ‘fallce » ou-de medicament, ;

# Hmais les fidres verds & acides, 4o

)\ qu'ils appellent en cefte prouince 2 &

fores ou furs, par ce qu'ils ont ce- "

. lte forte qualité de fureur, oude
verdeur: encores qu'ils ne foyenr bons pour A
les perfonnes d'eftar & d'eftude, par ce qu'ils “
font difficiles adigerer , font neantmoins bien
vendus,& recerchez, tant pour les enuitaille-

&3
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"~ mens & prouifions des nauires, que pour les
hommes de trauail & de peine, Et {e peuuent
garder fans encourir autre vice trois ou quatre :
ans ; principalement ceux du paysd'Auge, qui :
font plus gros,& de plusgrande nourritureque
ceux de (%oﬂ‘em;iu.

el Levin-aigreeft ennemy deleftomach & de
wa-sgre. goutes parties nerueufes, defquellesil diffoule
p latemperature en peu detemps, fi on en boit
. aquelquesiours,commeont fait quelques fem-

- mes, pourattirer les pafles coulenrs, delquelles
Peftomach & la matrice,ont efté fi bién refroi-
dis & paftez,qu’clles n'ont iamais conceu , ains
. font combees en pafles couleurs,& autres infi-

_ nistelsaccidens de cruditez.
“'}:E" Mais nous auons dit que les fidres verds , ou
fivnbon eftomachy eft accosftumé , ne por-
. tent aucune nuifance & gens de peine, non plus -

¥

i

' queles vins verds: ains au contraire on f'y peut
.. accouftumer fans fe precipiter en danger,
I * pourueu que la perfonne foit icune & de tra-
! uail,& qu'elle en prenne I'viage peu d peu, :

On pourra donc comparerles fidres , qu'ils
appellent fursou forts , aux'vins verds , quife
tronuent fort frequens en cefte Prance en an- f
nee froide & humide , telle qua efté cefte-cy, "

| nonpas aux vins aigres , defquels perfonne ne
.. e peut nourrir, ni enfaire viage ordinaire fans |
. feruiner, Etfemble que ceux qui de douceus
1 viennent 4 fenforcir & furir, ne perdent pas
~ pour celatouteleur chalenr &viguenr natyrel-
le, veu quiils nourriffent & fortifient ceux qui
_Ies penuent facilement d'rgcret:: melmes quils

Traicté du vin et du cidre, Par Julien de Paulmier, Docteur en la faculté de ... - page 148 sur 182


http://www.bium.univ-paris5.fr/histmed/medica/page?90958x265x01&p=148

R,
B [T OB 8 DR, D (. ga
© ' enyurent fionen boit plus que de raifon, Ce
- quenepeuuent faire les vins-a’:grca,ni,le'ﬁdrc-
aigre, qu'ilsappellent Aigre, fimplement par ,
degd,ains quil y en demeure vie bonne partie
enfeuelic en leur eau & ferofité ainfi alteree,
comme la chaleur des vins verds eft cacheeen
vne ferofité froide & crui, quelle ne peut 1
promptement cuire & vaincre. Cecifoitdone
pour refolu,qu’il W'y a pas moins de difference A
“entre lafureur des fidres & leur aigreur,qu’ily
enaentre Iaigreur , & laverdeur des vins: 8¢ ]
que beaucoup de fidres viennent {urs;ou forts, b
ocuacides,qui n'aigriffent jamais, -
Ce font done quelquefois les plus excellens
& plusdelicats fidres qui faigriffent , comme
font auffi les plus delicats vins, & ceou paref- .
© ucot,ou par trop longue garde; pluftoft que par
: autre moyen, Et pour euiter tel accident d’ai--
creur,les bons mefnagers meflent quelque Mg:}mi
portion de pommes fures auec les douces, def- 7
«auellesils cognoiffent le fidre eftre fubied 4 waigae,
I digreur, trop, afindele pounoir. plus longue- "
menegarder fain & entier, A
5 Or laigreur des fidres eft bien facile ¥ di- :
\ {cerner d'auec leur fureur ou acidité , d’autang-

quelleeft fi forte & fiafpre qu'elle necedeen "

i, o i i

* rienau vinsaigre,, duquel laigrea Nodeur & le
gouil,ne luy reftant pour toutes choles quela
couleur, pour eftre prins pour vray vin-aigre; -
laquelle aueuns qui fe mellent den trafiquer
luy baillenc par Alun, Tournefol,ou Rofette
qilsy trempent. RS

3
-~
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o iguelfage dufidrerend Lavie de Phom-
: mie pliss longue guie celsty du win.

C A K IT YT
!

a'E s T affez de ce propos , recer-
‘11:),5‘{ chons par raifons, & par l’exlfericn-
‘.@‘}%}f ce des chofes paffees & prefentes,fi
i e {ous i'\'{'age du fidre’homme fain
pourra plus longuement prolonger fes iours'en
, bonne [anté, que fous le vin. : :

! Tous Philofophes & medecins afferment
g que la vie dePhomme confifte enTaétion de fa
. chaleur naturelle,, & que {a mort n'elt autre

~ chofeque lafuffocation , ou refolution, ou ex-
ig tinftion d'icelle, comme Ariftote I'a bien defi-
- nie. Dont il fenfuit que tant plus longuement
la chaleur fufdite perfiftera en ation, tant plus
ferala vie longue,& au contraire,

11s tiennent auffi pour cértain, que la caufe’ |
quinourrit & entretient icelle chaleur naturel-
le, n'eftautre chofe quvne humidité que les
| Medecinsappellent radicale,femblable 4 quel-
’ quefubftance oleagineufe, & inferee en toutes \.?
nos parties {olides: laquelle’ eftant confumee,
la chaleur {eftaint & defaur incontinent. Ce
qu'ils verifient par fimilicudes , & exemples
bien familiers: Ils difent donc que commie la
flammeallumee enla meche de lalampe,onau
_ limignon de lachandelle, eft nourrie & dnere-
- tenue par Phuyle de lalampe, ou par le {uif de
: lachandelle,fans lequel elle fefteindroit incon: |
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~ tinent,auffi noftre chalevr narurelle eft ali-
mentee & fouftenue en force & vigueur par
Thumidicé radicale. Laquelle aufli eltant can-
fumee, & defaillint, ladice chaleur feftaint ;8
defaut rout 4 inftant. Or fi tant plus vne caule
eftforte, tant plus fes effeéts font grans , il eft
neceflaire que ran: plus noftre chaleur eft forte
& acre, tant pluftolt elle diminue & confume °
fapropre nourriture , & par confequent , que
tant plusonlarendra acre par alimens, bruua-
ges ou medicamens chauds & acres; tant plus
onhaftira lamére de la perfonne. Car (pour | °
fuyure 'exemple de Tantiquité ) qui doutera
que la flammc bien allumeeen vne grofle me-
* chie;ou en vn gros limignon, ne conl%mc pluf-
toft le {uif qui eftoit [a nourriture, qu’vne peti-
te bruflant lentement en vn petic limignon?
Orn'y a-il boire vfit¢ entreles hommes, qui
non feulement rende la chaleur naturelle plus.
forte quele vin, mais auffiqui foic plus defic-
catif, ;
I1 y a donc plufieurs vertus & rares facul-
tez,comme nous auons dit cy deuant , mais il
eft entaché & defhonoré de ce vice d’abreger
la vie de'iomme bien fain ,qui envie fans le -
corriger, plus ou moins, {elon que fa propre
temperature le requiert : 11 fortifie & refiouit
Ihomme, & rend fa vie plus gaillarde , mais il
‘auance {a ruine & deftru@ion par V'excez de
fes qualitez, fi on n'en vfe fore fobrement,
Itaduient donga Thomme qui fait grabd v<' ;
fage devinfans cau, vntel malheur qu'onyoic | |
tomber fug les arbres, au pied defquels on met

&
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- delachaux viue pour les efchauffer & avancer,
. lsen font fi*bien fortifiez & refiouis la pre-
. miereannee, qu'ils femblentrire aux hommes,
~ produifans fueilles,bourons,Aeurs & fruictsen
3 plus grande abondance , & beaucoup pluftoft 2

- quelesautres: maisayansainfiietté, & pouflé
i la fois toute leur feue & vigueur, ils fe defle-
chent 8 meurent lannee fuyuante,ou pourle -
moins ils demeurent fans force & {as vigueur.
! Le fidre eft de temperature chaude, & ref- |
. . louit, mais il n'aduance pour cela la ruine de
: Thomme,comme fait le vin : ainsle retarde &
~ ,  differe, parce quefachaleur neft f forte ne fi
: acre que celle duvin, ains (commeiay dic cy
5 deflus)temperee i la proportion de noftre fang,
; ou fort proche de telle temperature. Tointque
s elle eftaccompagnee d'vne humidité , laquelle
nela corrige pas feulement , mais auffi nourrit,
e mieux , & encretient plus longuement noftre
I humidité naturelle & fubftantielle, que bruua-
ge quifoit vfite. ;

Levinadonc en foy deux canfes de noftre  *
ruine,quine e trounent au fidre, U'voe eft lex-
cezde fa chaleur, par laquelle il rend noftre
chaleur naturelle trop acre & trop forte, eftant
caufe par cemoyen qu elle confume beaucoup

_ pluftoft Ihumidité radicale, delaquelleellefe &
© paift,quelle neuft peu faire de foy-melme:~
L'autre et fa facult¢ deficcatiue; par laquelle |

le?eug peu la temperature que nous

tirons de nos parens,qui eft chaude & humide.

- Aucontraire le fidre a deux caufes de noftre

- conferugtion, L'vneeft fa temperature chaude
TR &

Py

el e

i1
&
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- Iyabicnpis, Celtque le vin'neconfume
- pasfeulement Lhumidite nacarelle de Thom-
- e, pluftoft que neportoitle cours naturelde
©  favie,haftant & accclerant par ce moyen fa
morc : mais aulfi qu'il defleche fouuent la fnb-
ftance du foye,& precipite 'homme quil'aime
en maladies extremes, comme i'ay remarqueé.
en pluficurs quiy eftoyent adonnez:defquels.
* partie font tombez en hydropifie,ou dyfente-
rie;on flux hepaticque, oniaunifie : partie font
morts de fieures lentes veeriques , fecs: & ari-
des, Ecviennentla plulpartde ceux qui font.
leur principale nourrituce de vin,entel def-
ﬁou ement de chair, qu'ils n’en peuuent pas
eulement porier I'odenr , ains {ont contraints
continuer leur nourriture par'vlage de vin, fe
deflechant encores. dauantage,, & abbrcgbans *
leurs iours de plus en plus, par fi plaifonte & =
agreable liqueur. Ceque recognoiffantau vin
% quelques doétes medecins l'ont’ furnommé
. doux & phifant etnemy, par ce qu'il couppe
lagorge & ruine fes amis fans qu'ils y penfent:
wvoirefouuent fans qu'ils enfentenerien. 0 &
Au contraire,le fidre confortant noftre cha-
leur naturelle. fa chaleur prefque tempe-
ree: m:ﬁlne-ént!ﬂmam routes léggpartics no- - -
bles , principalement le foye, en leur propre =
‘temperaturc : nof feulement tienctoufiours

L

£ k , ' Tl
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fes favorisen bonappetic, mais auffi en retag.

- dantlaconfomption del humidicé radicale,paz
fon humidité naturelle:& aliméraire,quirepa-
re afliduellement ce quifen confume parno- |

- ftre chaleur, entretient ereflonguement Mhiom-
me fain en fanté , & prolonge la vie plus que

. brouagedonti'ayeiamais cu cognoiflance.Ce |

qu on pourra remarquer ci la vertu & vigou-

b reufe vieillefle d'voeinfinité d’hommes de ce-

fte prouince , de quatre vingts, cent , & fix

3 vingts ans, quine beurent iamais autre bruua-

' geque cau & fidre. -
Or file vin &le fidre font les deux meilleurs

bruuages , & que Thomme fain {e puiffe plus i

“Jonguement entretenir en fanté & en vie , fous

1’:%;4: du fidre que du vin: commea Ja verité

“ille peut faire,Qui doutera que pour ceregard |

le fidre ne merite le premier licu entre tous les
bruvages vfitez ? L'eau feule pourroit eftre ici
mife enauant, par ce qu’elle reprime l'ardeur
de noftre chaleur narurelle,& par ce moyenre-
tarde plus lavieillefle & lamore de 'homime '
quele vin,ne le fidre.Mais outre qu'elle ne ref-
iouit comme le fidre,& qu’elle ne nourrit I'hu-
midité radicalle, elle a beaucoup d’autres in-
eommoditez,, par lefquelles elle eftnuifibled |
vne infinité de perfonnes , comme nous pour~
rons dire enfonlicu.
I n'yadonc neceflité aucune d’vierde vin
éslieux oulonacommodité de bons fidres , fi
cen’eft comme de medecine, pour la guarifon

. de quelques maladies froides & humides, qui

ayent befoin de remede chaud & deficcatifiow

Faiﬂm (Vi i b ARG
y
|

i |

1
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o m"?ﬁ omplexion froide & humide, qui aitbe-
 foin deltre efchauffee & deflechee pourquel:
© quetemps:ou a(FEes I'vfage dherbesoufroicts
cruds,ou de poiflon,ou d’eau,ou de biere, dmif: B
~ il foit befoin de corrigerlacrudicd. 1
Mais ils reprochent au fidee'quiil eft trop
humide , & partant muifible aux complexions
humides: mais ils levituperent de ¢e quilerend
plus recommandable, & de ce' queles atrciehs
defirans au vin, ent trouué ert'i‘é‘at'ri* 'ﬂ‘n{'rl&%-
quelle ilsletrempent. Et de vray ceftleptin-
cipal devoir du boire d'ofter lafoif en anm sitil-
fant les parries folides. - <7 ' A
'L'humidité du fidre cfteelle'que Filsenvfent
fobrement , & -qu'ils Py acceuthiment p:ﬁ A i
peu,tant fen faut qu'ils en loyentoffenfer dlie
ils en feront (comme ay dic cy deffis) deplus,
longue vie Hypocratealaiffé par eferitiquela
maniere de viure humide,ét commode'd ton-
uenableaux enfans), aux febricitans , &4 ceny -
qui y font accouftumez. Nous donnarit par 13
dentendre que le regime htimide n'eft ¢onerais
requ'd ceux qui n'y fontaecouftumez s pour- .
ueu qu'ils n’y commertent eXcez, qui furchar--
gelachaleurnaturellede crudivez s ma% encg-
-res que Phumidicd du fidre portaft quelque
dommage 4 'homme humide, elle luy feraje
dantant plustollerable quen'eft'lachaleur' &
ficeité du vind celuy qui ¢ft de chaude & feche
temperature, quiil eft moins periflenx d'¢firg
mouillé que bruflé: deitretrop humide, que -
d'anoirles partics nobles trop alterces & defy
f“he;:g. Z Ve T v ' 4-‘_'!-_
: ‘.-k i
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e 2 gl . SRER TR, e j .
+ . Lesinflammations, alterations, durtez, & =
N fcroobes de foye, & les gouttes fone biendau=
- treimportance,que ne feroit vne tumenr cedes
i matique, ou quelque autre maladie de-fevle:
crudité, qui fe peutcuire & domprer par fo=
. brieté; par purgations, & par viage de quelques”
 petis remedes,qui efchauffent & deffechent.
- . Les fidres vaporeux enuoyent au cerueau’
- (quelque matiere de catharres & fluxions,come-
meilsdifene,nais telles diftillations ne fone fi
ennemies des iointures ouarticles, 1 du poul-
mon, que cellesqui viennent du vin: dautant
que L humeur excrementeux , n'eft i fubiil ne
: “fiacre. Ecquipluseft, y adiouftancde 'eauen
B le buuant on corrige facilement cefte incoms

; modité. ; ;

- Levineft icontraire aux nerfs; & aux ma-

. ladies des iointures,&autres parties nerueufes, |
S que ceux qui ontla goutte, ne le tiennent pas i
_ tolten leur bouche yqu'il ne redouble & Finy
ﬁaﬁtlmri.dn uleurs,{e faifant incontinent fen<

tir tel qu'il eft, iufques i lextremité des pieds

& des mains. e : _

 Iln'cftdonc propre que pour la vieilleffe, &
pour les complexions , ou temperatures froi-
des 8 humides en toute asge: & quant aux
maladies , pour celles qui font faites de caufe

froide &humide,&entrerenues par icelle. Mats

e fidre excellent nourrit commodénient toute
i perfonue faine , de quelque aage ou comple-
¥ - xion qu’elle foir, melme tout homme detenu
~ demaladies froides, Etlepetit ouil y a quel-
. queportiond'cau, eft aliment & medicamene

L e e

S S P

e

e

e
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 am e bt 7t o foul 0 i SRR S S
S\ LD P T DR G IS e ;
fort conuenable en toute complexion & mala- :
" diechaude & feche, corrigeantV'acrimonie &
 corrofion detout humeur,mefinie Ja ficcité des
- parries nobles,& fouftenant la force & vigueur
- prurelle & vitale du malade, par fa vertu ali=
mentaire & cardiaque , tellement que ie puis.
dire,quon ne peut faire meillente ptifane pour
les tebricicans qu'eft vn petic fidre trempé de
moitie d eau, bien meur , de couleur d’Ambre
& tranfparent, qui n‘ait aucun gouft ni qualicé
eltrange. ¢ I

5 Des fidres artificiels, _ B
CHAZP. X VY.

e N cuit le fidre d-::-u:g: Y ﬁ:nr-tant du .
W prefloir,comme on fait l¢ vin en di-

7 vers licux.dIralie,, peur le garder -
LWSYIT longuement doux; fans que le ton-
nerre, ni la chaleur exceffiue de Efté le puifle

troublerou aigrir. Celuy qu'on cuita lefpailt
feur de miel, ferr aux fauces en lieu de fuccre,
on en fait aufli de la mouftarde femblable &
. celled’Anjou,oude Dijon, excepté la colileur
quin‘eftfirouge. ~ Y
w-  Celuy qu'on garde pour boire, fert en Ka-
relme, & és autres jours maigres , au premier
traiCt du repas, & n'eft cuir qu'a la confom-
ption de la tierce partie,on dela moiti¢ pour le .
lus.On fen fert auffi contre les cruditez d'e-
Bumach,d:caufe froide: il n'eflt moins beau,
ni moins plaifant & delicat q]:: fil n'aoit
it
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"

G ,ﬁmm bouilli, &gat’de fa douceur toute | l’am 2"
" nee.
SRR .-.G'n fait des fidres mcdicamentcux, auffi -
.bien_ ue des vinst comme fidre de Sauge, d-
_Abfynthe,de Campane , de Scolopendre,de
JPas-d'alne ;& autres. 'en elcriray quelquts-
. yws;dontiay fait cfprepue. :
. « Prencz ratine de Campane cueillic au Prin-
s re -
- ifmie, teps; hachee par trenches & fechee ,deux li-
i RhaCem yrey: Abfynthe vulgaire, fec, en oﬂam la tige,
P Sneliure: fidre de pormes douces venant du
prd'fnir,cinquanreliurcs Letoutfoit misdans |
vnbaril ,afinque le fidre fe cuifant par fa pro-
pre chaleur, fous labonde , prenne la vertu de
JaCamy pane, % del’ Abi}mthe. '
Ce fidre fait mourir les vers des cnfans,ll
conforte l'eftomach,aide la digeftion,refoult &
cconfume les venrofitez, cuit & prepare tous
. humeurs cruds.excite Vappetit, fortifie l'eflo-
-myach &ilefoye : melme la chaleur naturelle de
toute Ja perfonne: propre pour les melancholi-
qncs hypocondriaques, & pour toute debilité
de chaleur naturelle de caufe froide. Mais pour.
envierheureufement faut auoir efté purgé pre-
micrement, il corps eftoir cacochyme,8¢ en-
_ cores reiterer ladite purfation yne fois la fe-
A maine durant le temps quonenvie ,afinquen
® {orre que les humeurs vicieux & (uperflus fe
 cuifent & preparent ,onles purge auffi douc&f
- ment. Onen prcnd Lrois cu quatre onces au -
o matin,vne heure & d‘tm}'c deuant definner, &
o aurant (TCL!:].L.I fﬂlll‘ifr ou bien onen Prﬂﬂd vn -
pr.m\rmrtf. au premicr t'a-étdu repas, ‘Ceux

S S R S
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Ei i A E S , .
“auiontlefoye chaud, & les humeurs ardens le
‘Joyuent tremper de decoction de chicoree,les
autres le boyuentpur.
Sion veutcuire le fidre venantdu prefloir,
& le bien eleumer, & en le cuifant y adioufter
ius de Buglofe, & de Borrage, & du {uccre, de
chacun deux liures, & ayant affez, bouflli le
metere au baril,auecla Campane , & I'Abfyn-
the, thgardera plus longuement {adouceur, &
fera plus verrueux contrela melancholie.
Prencz (idre de pommes douces meures,ve- gidrepour
nant du pre{loir, cinquante liures , jus de Pas- [& pumd-
- dalbede Scabicufe,de Bugle,de Senicle, & de e
Renette, vne liure de chacun, faites bouillir
iufques d la conlomption defditsius,& plus,ef-
cumant bien le toue : puis le mettez.au baril, y
adiouftant terre figille de. Bloys, Bolearmene
vne liure de chacun,fuccre R(}l};[ quatre liures,
On en vieau matin , & deuant fouper trois on-
ces pour dofe,pour empefcher la corruption
du poulmon és phthifiques , melmes au com-
mencement du paff, Si la complexion du pa-
tientelt feche & cholerique,on letrempe d'eau .
dorge,ou dedecottionde Chicoree. -
Prenez cinquante liures de fidre recent de-
ommes douces,racines feches d’ A rrefte-boeuf, § e
auees,& mundees de leur corde,quatre liures, :
racine de Guymauue,recente, & de Chardon 4
centteftes ,de chacun vne liure? racines d’A-
[perges,& de Chicn-dent, feches , demye Liure
de chacun: Mettez tout en vn baril, puis yad-
iouftezgrains &’ Alquecauge enleur marurieé,  ~
vne liure, fuccre quatre liures. Ce fidrepurge |
' kg

T T e
;A 76

-
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4 . tique. E: -,-"

[ a]mlt. e{tc purgt parvn bol de Caﬁ?:)on e v
o lﬂ‘mi trois ou quatre ohecesd lafois, par cmq k-

ou fix matins confecutifs, endecours, file pa=

1tnntc{t&c!m'op fieche 8 chaude compléxmn 2

nnirtremp&':’a deaudorges

- ﬂh?wr P:cnﬁz cmquantl: liures de fidre recent de

Bipage b, pommes douces, ius de P-::rf' I, d Hyfupc‘“M«.r:l

| mdineh Blanc, quatre liures de chacun, faites bouillird

-l confomption des ius , puis mettez au baril,
| adioufiant Hyfope, & rmoyfe feche, Mille-per-
B T guisy fi:x:,M:hHi:Icche, vne peignee de chacun,

-

WA gt oo

u-—|_"—l- e

e

2 Saffran, lepoids d'vn efcu. Cefidreexciteles

2 purgations menﬁrucufes fort vertueufement,

¢ - eltantprins au matin trois onces pour dofe,par

e iz, ou huict, ou dix i iours cenfecutifs; dcuanl: i

' letermegecoultumé. %
E"ﬁ" o Pacrrfzcmquantchures de fidre recent de g

L e pornmies douces . Scené mundé, & Poly e
™ . de Chefne,con cqﬂ'e deux liures de chacutr, fai-

tes le rout bouillir dcux heures'd petit feu ,en -
oftant l'eféume:: puis le eoulez, & metrez dans 3 i
- le baril , yadiouftant femence de fenouil doux, |
“yneonce, Canelle concaflee, vne once, le tout
b .dans vnlingerare & net. Trem a,dtouﬂ'ez y fuc-
~ ere trols owquatre liures. Ce fidre purge dou- -
_cementien prenage trois onces,deux heuresde-

Unr;:def'euucr & n'elt mal plaifant. Celuy

l' s T laiffera {n uillir dansle [;ml fousbonde

B de rhaleur,ﬁ:m tcilleur. :

e rf-
S
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1 F{f{ﬂ# Poire, éwdéﬁﬁ ﬂ,_gmrd_ : ; _' 3

A C B AP XKV T

O v s auons cy deflus dic que le
MO A bruuagequon f:i: de ius de poires,
AN go'ett proprement appellé fidre,mais
b e Poire. Sa fagon ne differe decelle oA

du fidre , excepté quiil weft toufiours expe-

dient de garder les poires és greniers pour at-

tendre leur maturite , ni de les laifler enl'arbre ,” poird

tant qu'elles tombent de foy-mefmes, comme &lemsen,
ila cﬂé dit des pommes,Car au contraire il fea # /e
trouu¢ de plulieurs efpeces, qui.dcuienncnt
pluftoft molles que meures , & qui pour cefte
raifon fontle poiré fi petir,fiaquenx ;& defi
peude duree, fionlesgardeaugrenierouque . ¢
lonles laiffe trop long temps en larbre atten-
dant leur maturité, qu'il femble y auoir plus
de moiti¢ d’eau.1l y ena donc qu'ondojt cueil-
lirincontinent qu'elles commencent 4 meurir,
& dtomber del'arbre, & les prendre pluftoft =
furle verd que fur leur trop grande meureté, 8 -
de l'arbre les porter au Prcﬂtir pourles piller,
& centirer le ius, Les autres veulent eftre affez
meures, & gardees quelques iours au grenier. :
Ety enaquiafferment que quantonles feroic . - |
toutes meuriran grenier,comme les pommes,
que le poiré en feroit trop meilleur. Crpqm’ih
difent auoir longuement pratiqué : mais ceft
wnparadoxe qu'il faudroic verifier par bonnes
experiences, premier que y adioufter foy :car
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B - .. DE LA WATVRE
' il faudroic excepter pourle moins celles qui

‘deuiennent aufli toft molles que meutes.
Les poires dont on fait ce bruuage,font pour
la plufpart fi aufteres,fi adftringentes, & fi ru-.

b des dlabouche, quenuln’en peut goufter du
commencement , non pas les pourceaux. Les
autres font moins aufteres, & font quelquese-
fpeces des vnes & des autres de fi excellent
poiré, que non feulement il reffemble de cou.
leur au vinblanc d’Anjou , mais auff de goutt,

& detoutes fes autres qualitez: de {orte que
fouuent les meilleurs gourmets de laFrance y
font trompez. Les meilleures ordres ou efpe-
ces que nousayons par degd,font poires de Ta-
hou,rouge & blanc: lapoire eft petite. Ris de
Loup, groffe poire, Raulet >grofle poire. Vi-
not, petite poire rn&sge , quifaitle poire fort
vineux : comme auffi le Tahou rouge le faie
rouge & vineux. Rouifle, ou Rouefle, poire
grofle. On trouuera des greffes en la parroiffe
~dela Vallee, pres la Chapelle Gaultier, qui ap-
partient 3 M. le Viconte d’Auge: lequel aauffi ,
_ plufieurs fortes de poire 4 manger, cuites ou !

; ' ctués : comme font, [fambert,Fin oinét, Milan,
Piment,Coeur de Roy,Citron, poire de garde, |
Cﬂu[bﬂ-ffpiﬂﬂ N PDil’E de Nﬂﬂrﬁ'.dmne 5 Pqir: r
de Rouflelec,trel-excellente,mais petite.ll fen 4

k trouueailleurs d'antres, forr excellentes 3 poi- ;

ré, & bien cogneuis , comme Carify blanc &

rouge,Robert,Chaftel, Gros. Mefnil, A dam, &
autres. . -

- Il varieaufli de bonté, felon les contrees,

ceux de la Brie font rudes & mal-plaifans , &
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ont pour la plufpart gouft decerroir. Rouefle 4.,
eft excellencau Pont-leuelque , Paronnel , Vi- i fine -
not,Rouge d'Auoine,vers Condé,Pont d"Ouil T

ly,& Efcouche. / : peiré,

11 fen fait grande quantité és enuirons de
Cheureufe,de faint Germain ;de Montfort la
Maurry, & licux circonuoifins: entre lefquels
onentrouue d'aflez bons,de Carify, & de grof-
Mefuil, Vinot eft des meilleursde cefte pro-
uince.Les plus excellens {etrouvent pres d’A-
lencon,& d’ Argenten, ou i'en ay fouuent veu
de doux & picquant, aufli plaifanc que vinde
Graue,ou d' Anjou,& mefmes de meilleur via-
ge que les petis vins blanes Frangois', enannee

roide & humide,& que tousautres vins verds.
Ceux-cife gardentvn an en leur foree & vi-
gueur,ou plus: & pour auoir perdu leur li-
queur, ne laiffent d'eftre excellens, du eouft

_commun du poiré, peu ellongné du gouft com-
mun de vin blanc. ;

" Onfhaitfortpeu de poiré entoutes les con-
trees ou les fidres font bons & excellens, com-
meentout le Coftentin,Bellin, & lieux circon-
uoifins.Et tout cequony enfait,eft dedié aux
feruiteurs & gens dc'Peinc',en fa primeur, pen~ !
dant qu'il eft doux : car ils ne Peftiment rien
depuis qu'il a perdu fa liqueur: pour le plus 4
tard ils le boyuent en Karefme.

Cebruvage eftane fait de poires fortaufte-
res 8 aftringentes pour la plufpart,ne peut fail- |
lird'eftre plusaditringent que le fidre. Et de’
vray, il fen trouue qui el i fort apres auoir
perdu fa douceur , que la bouche en demeure

S VAR ORI : 4
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e, & Dlus feche; & plus afpre que fion l'auoitlauee

g:mm d'eau d’Alun.Les autres le font moins,ou poine

. P felon I'elpece des poires, & felonlafagon. Car

. tantplus lapoire cff prinfe fur le verd,tant plus
ily ad’aftriction & d'auftericé au ius:comme
il y enaaufli beaucoup plus & celuy qui eft faic
fans cau, de poires fort aufteres, comme font

. celles d’Eftranguillon:il fen tronue affez qui
w'a non plus d'aftriéion , ni d'aufterité que bon
vin blaiic, lequel f¢ fait de poires bien meures
& bonnesa manger, qui n'ont aufterité , ains
douccurdiotable: comme font celles de Cail-
loiiet en Coftentin. '

Le poiré recent,doux,& nondefequé,trou-
blele ventre,comme fait le moult & le fidre re-
cent , auffi fait-il des cruditez & ventofitez en

“abondance , & pour cefte caufe il enfle le ven-
tre, & oppille les veines. Mais apres quiil «ft
cuit & bicn purifi¢ pat fa propre chaleur, il eft
d'affez bon viage pour la icunefle, & pour gens

“de peine & dexercice, principalement fileft
des bons, qui approchent fort du geu it & dela
coyleur de vin blanc: Car le mauuais fair des
obftructions au foye & enlaratte, & pluficurs
cruditez , principalement entous corps froids ](
& debiles qui ne font grand exercice.Comme ||
il fair auffi en ceux qui font fubjeéts 4 jaunif-

. fes i pafles couleurs, bouffifTeures , & fieures
erratiques, C'eft pourquoy il eft fort incoms
mode a toutes perfonnes defquelles les pre-
mieres veines Peftouppent facilement, & 4 tou-
tes femmes qui ne font bien purgees tous les
mois, & {ur tout 4 celles qui pour auoirla ma-

- T e
b - Wi, T‘* Lol #
Nl ¥
|- W
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s tmp‘?rﬁt de ne peuuent conceuoir: car
eftant froid & fecil eft conrraired la genera-
tion. Encores moins le doit-on permettre en
maladie froide, faite & entrerenue de caule
froide,ou en complexion froide & humide. A «
cefte caule ceux qui ont paffe ciniguanr_:: ans,
feront fagement de Fen abftenir {ils n'ont le
foye chaud,ou qu'ils ne facent exercice,

Lesbons ne le doyuent donc deffendre aux
Jeunes gens qui one lanature bonne & vigou-
reufe pour les digerer , ni aux autres perfonnes
- de trauail : lefquels par exercice excitent 8-

fortifient {i bien leur chaleur naturelle, & vi-
uen fi {fobrement en leurs travaux , que tout.
bruuage & aliment tant froid , crud , & rude
foit-il, et facilement digere , & prnmPtemcht ;
diftribué. Il elt propre a toutes perfonnes fort
replettes & bien grafles , d’autant qu'il nourrit
moins que le vin & que le fidre : Exoutre, que

il defitche fans chaleur exceffiue. _

On le peut auffi permettre ¢n maladies
chaudes & choleriques,od il eft befoin de quel-
que boire qui puille refrener 1'ardeur des hu-
meurs : mats non faps eau, Fil el des bons. On
le doit preferer au'vin, & aux fidres grofficrs, |
en toutes douleurs arthritiques, on gouttes , &
entous catharres, & fluxions qui fontexcitees
& entretenues par Pepaporation du fang &des
autres humecurs chaudes. Il fairdes excremens
parfa vapeur, mais ils font plus efpais & moins

- Auides au coulans, que cetix qui prouiennent
du vin, & partant moins contraires aux iointu-
£es,aux nexfs & aux poulmons,

O1RE
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“Entre les bons, ceux qui w'ont adftri@ion
- notable,ains douceur comme vin blanc 'An-
jou, fone plus eltimez & plus_plaifans : mais {i
fone-ils oppillatifs , & plusdifficilesa digerer
~ que lesautres qui ont perdu leur douceur, qui *
eft caufe qu'ils enflent les hypocondres, i ¢e’
 neften aage & temperature chande & feche,
&en Eft¢ durantles chaleurs.Si quelqu'vn Pai-
medoux , qu'il n'en vie que au premier traict
du repas, faffeurant que'viage en fera plus fa-
Iutaire lors qu'il aura perdu fa douceur. Tay
permis autréfois I'viage de poiré adftringent
bicui%ﬁs & heureufemient,en la diffenthe-
rie, dpres les purgations neceflaires, lors quil
~eftoit bien def?equ-:':_: mefme entous faix chole-
riques. - ( ¢ -
Ty ena toutesfois qui efliment que le poi-
re {oit aperitif, & facile 4 digerer , par ce qu'il
fait fort vriner bien roft apres qu'on I'abeu. Ec
pour ces raifons le permerttent , non feulement
aux fains,mais aufli en'pluficars maladies, el
quelles on fabltient ordimairement de vin,
Pouraufquelsrefpondre,ie confefic bien pour-
ueu que le bon poiré, bien meur & purifié,
trouue voe bonne & vigourcule chaleur natu-
relle, quil elt affez facilement digeré & prom- HE
. prement diftribué. Maisfi le coneraire fe ren- g
. -contre,ilfait des cruditez, & enfle,comme i'ay :
© dit cy defliss, fil n'eft des excellens hors de
douceur. C'eft pourquoy ie I'ay permis fins!
~ eauentoutes complexions chaudes & choleri-
./ ques: & en maladies chaudes deftrempé d'ean,
B, h i'-ﬁi“ﬂ enlaagede c'mqu anteans prii‘['cip‘ale-
E AT e

4
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© mentagensdetrauail. Le defendantaux hom.

mesd'aage , & 4 toures complexions froides. .

. Et mefemble quil nemerite d’eftre nombré
entre bes chofesaperitiues : encores que icleur
accorde qu'il fait beaucoup d'vrine. Car c'eft
bien autre chofe de faire vriner,que d'cftre ape-
ritif. Le gland, encores qu'il foie adftringent, (i
onen prend le poids d'vn efcu en vin blanc,
fait fi fore vriner , qu’ils eftiment ne fe trouner
gucres meilleur remede pour purger le gra-
uier, & lecalcul des reins, comme font auffa
plufieurs autres remedes aditringens, Eft-ce 2
dire qu'il foit aperitif des obftru@ions du foye,
& de la ratte: & queI'viage frequent en foit fa-
lutaire en telles maladies: comme il eft des re-
medes aperitifs? _

Silepoiré apeu de nourriture, il faue bien
quilaitbeducoup d'excrement fereux. Or Fil
remplit les veines de ferofité, qui doutera quiil
ne {oit neceflaire a celuy qui n'vie d’autre bru-
uage,de faire beaucoup d’vrine,ou deueniren- -
fiéen peude temps 2 C'eft vneregle generale,
que toute perfonne qui a la chaleur paturelle
forte & vigoureufe,& lavertu expultoire bons
ne,vrine fort apres I'viage detoutes chofes qui '
foni crués & {ercules, Aucontraire fi efto-

A mach eft debile, & toute I'habitude froide &
humide: & la vertu expulcoire foible, les cru-
ditez,rumeurs cedematiques,bouffifeures,paf-
les couleurs, hydropifies,durtez de ratte,&au-
tres telles maladies,ne faillent de compareiftre
auec le temps. 1l faue enfler,& en fin crever, ou

vuider les caux & ferofitez qui viennent du

s
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. boire & manger. Erquel cheminy a-il meil-
B leur que I'vrine,ou la fueur, pour vaider celles
© quifoncamaffees ¢s veines parl'viage du poi-
r¢zLaconlequenceelt mald propos,ceme fem-
 ble,de dire quele poiré foitaperitif , parceque |
- lonpifle beaucoup apresen auoirbeu. Carar
presauoir beu quantité d'eau, filachaleurna-
turelle eft vigoureule , onfait beaucoup d'vri-
ne,encores que l'eau ne foitdu rang des chofes
aperitiues. < -
Lepoiréd caufede fon adfbiidtion, nepene. .
© treaflezyniaffez toft en la fubftance des parties
fulideﬁpuur les hume&er, qui elt caufe qu'on
. ' enboitdauantage que devin,ou de fidre, &
. qu'on vrine aufli dauantage: non pas fa verch
L. aperitine,ou tenuité d'eflence, comme quel-
& ques-vns ont ew opinion. Mais quelle ignoran-
. ce& flupidité feroit-ce de croire que le. poiré
. elpraintn'agueres de poires firudes & fi aufte -
res, que les pourceaux n'en peuuent pas gou-
fter, peuft eftre incontinent changé en chofe i
. aperitive? Il fe cuit & purific par {on ebulition,
: & faferofité (e purge par lesvrines,allez prom-
ptemenc : il eft des meillenrs, & que celuy qui

. en vieait leftomach bon, & la chaleur naturel-
© - levigoureufe. Mais fil eft fait de poires aufte
R res, fafubftance & meilleure partic alimentai-

. requidemeure en nous, recient quelque vice
* ,  dunatureladftringentdela poire done elle eft
.« eprainte: par lequel non fenlement elle oppil-

~ lelesweines fort manifeflement,mais au fi tient

_ leventre plus dur que le fidre,, ne, le vin, Qui

e :_n_g‘:fai: conclare que le meilleur poiré 1&5

.‘ﬁ_:ﬂ‘ ; 5 ‘-. ; i Pag
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ST DV PO1RE. 81
pas moins eflongné de l'excellence des meil-
leurs fidres , qu'eft1a meilleure Biere des bons
vins. Soit quonaitefgardd la nourriture qui
enreuient, & 4 fa chaleur & vigueur naturel-
le, dontla noftre eft fortifice & entretenue:’
{bic qu'on confidere le profic quien peut reue-
nirytant enla precaution,qu’en la guarifon des
maladies: efquelles on peut vier Ee I'vn & de
Pautre. C'eft pourquoy I'viage des meilleurs
ne fera permis aux hommes d'eftar, & de let-
eres qui I'aiment, qu'au premier eraiét du re=
pas. Toutesfois les goutreux fen contenteront
enlieude vin, pour rendre leurs humeurs plus
grofficres , & partant moins fluides , & moins
contraires aux iointures.Les autres de moindre
eftoffe feront delaiffez aux hommes de peine
& de labeur, qui par I'exercice corrigeront
leurs vices: aing comme nous leur auons de-
Laiffé I'vfage des fidres furs,des ginguets, & de
la biere,

Or encores que le bon poiré ne foit fi fami-
lierd noftre nourriture , ne fi falutaire que le
bon fidre, fi 2-il chaleur naturelle bien mani-
fefte: par laquelle il fortifie & refiouit celuy
qui en vie. Commeil a aufly vne vapeur par
laquelleil travaille le cerueau de celuy quin'y
eft accouftumé, & T'enyurera auffi {il en vie
outre mefure : I'vn toutesfois plus que l'autre,
felonl'efpece de la poire, & aufl ?clon le ter-
roir. 4

Et faut entendre que tanc plus il eft rude &

-adftringent , tant plusfa vapeur cft groffe &
difficile 4 vaincre, ou diffipper: tellement que
1
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I'yuraye qui eneftfaitceft trop plus longue, 8

beaucoup plus fafcheufe, que celle de vinou

de fidre. ;
On en tire de I'eau de vie, auffi bien que du

vin & du fidre, mais beaucoup moins de ce-

ftuy-ci que des autres.

DE LA BI--ERE‘

CHAP, XVII

9% A Biere,eft de fi long temps
| cogneué & viitee en toutes les

%l regions froides de I'Europe,que
’r-f il n'eft befoin de m'arrefler &
(Cemrendd defcrire que ceft, ni fa fagon.
“Veu mefmement que quelques medecins des
. prouinces ot elle cft en vfage,en ont elcrit des

liures tous entiers.Ie diray feulement, quel'v-

fage en doit eftre delaiffé aux fernieurs % aux

gens de trauail : auffi bier quedu {idrt‘ fur,du

poiré,& des vins verds. D’autant que pourfon

aduftion & craffitcude ,elle eft de fi grofle &
melancholique nourriture , qu'il n'y a que
Yhomme de peine qui en puifle eftre nourri,

fans grandes incommoditez. Aux autres clle

fait vne infinité d'obftrudtions, dont grand

nombre de longues, falcheufes & dangereules
maladies , pullulent de iour en autre, Et rant

o plu- elle eft efpaiffe & de grande nourriture,
= tant plus I'viage ‘en eft dommageable, D'ici
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n aiffent fieures quartes , longues , quelquefois
-de deux ou trois ans,& fouuent mortelles. D'i-
ci prend fon urigi:iﬁlle’r calcul des réins, & la
douleur nephretique,maladie fore cruelle. D
ci viennent obftruétions , & durtez’ de rarte,
tenfions des hypocondres, iaunifles noires, vl
ceres,ou loups deiambes, le plus fouuent in=
curables, melanch-lics hypocmd:iac’;ues-, mal
caduque,cancer des mammelles , & de lama-
erice: & fi ellecdt recente, inflammarions de
reins, & piffe-chaudes: D "enitre lefquelles les
fieures quartes longues;les viceres des iambes
& lanephretique, fort fort familieres aux An-
lois venans fur l'aage. - :

I ne faut douter de fon aduftion, & ctalfiu-
de dont font faites les futidices obftruétions,veu
quelle eft faite d'orge , & de froment ; ou d'au-
tre bled, trempé en eau tant qu'il germe , puis
fechéd lachaleur dufeu, fur le plancher d'dn
fourneau, & fouuent quafi terrefié. Er finale-
ment moulu en farine, laquelle oncuit en eau
auec Houblon. :

On fgaic affez que tout bled germé eft i de-
mi corrompu , & que de ld vientqu'il bailled
labiere, & dtoute decodtion quien feroit fai-
te,vne chaleur & acrimonie,comme de lenain :
d’autre part 'aduftion, ou brufleure, que lafa-
rine retient du feu,parlequel le bleda clté del=

" feché & roufli, & l'odeur de ta fumes | feicom-
munique auffi & 1a biere, fe faifant bié fentir pat
vngoufteftrange de brufleure & detumee,en-
tremeflee d'amertume, laquelle vient du Hou-
blon: qui eft prefqueautant hpi'x ible qu’vne

: i
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medecine de Rubarbe, i celuy qui n'y eft ac-
couftumé, A .

Iefcay quele Houbloneft aperitif, & quil

refifte d lamelancholie , & que labiere fepur-

¢ & purifie par fon ebulition : mais v ne

utre ne peut fibien corriger la craflitude , &
aduftion qu'elle retient de la farine, faite de
bled tcrrc%é,quc le fang qui fen faic né foic
gros & melancholique, & les excremens c[pais
& vifqueux. Il f*en fait fans Houblon , qui cft
blanche,encores plus obftruétive:I'vne & laus
tre eft ordinairement {ophiftiquee par meflan.
ge de drogues chaudes & corrofiues, comme
elt lagraine de Paradis. Depuis quelques an-
nees ils ont eommencé 4 Parisd y mertre de
I'herbe appellee Toute-bonne, ou Orualle: &
en Angleterre des cendres, & des elpices cn
leur biere blanche , ce qui la rend forte & va-
poreufe : mais de tref-dangereux viage 4 ceux
qui enboyuent ordinairement : par ce que tant
plus onen boit tant plus on eft alteré, & qu'el-
le,defleche le foye.

La plus claire & plus tranfparente,cft la plus
falubre, pourueu qu'elle ne foit fophiftiquee :
mais elle ne doit eftré trop recente, nifi vicille
qu’elle foit acide. ;

Toutebiere doubleeft de grande nourritu-
re, & bien propre (comme nous auons dit)
pour tout homme de peine & de travail : elle
pourroit aufli eftre permife quelques iours,
pour le moins au premier traict du repas, 4
ceux quiauroyent befoin Jeftre renourris &
rf'engr:iﬂ?:; s pour eftretrop attenuez , oy par
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ko ionoue abltinence & diettes, ou pat longue’s
mladies chaudes & feches: mefmes pourhu<
medter ceux quifont de nature fecs & arides, 4
caufede ieur?u}re chaud & fec. :

Etme [embleque qui nauroitautre efgard
¢t a bienengraifler Phomme par brunage de
¢ nde nourriture , pourroit preferer labonne
'« blebiere & plufieurs efpeces de ving & de
fibres. Mais pour entretenir en bonne fanté
toinchommeéde lettres & deftar, quimene vie
tranquile & fedentaire , principalement Fil eft
charni & de bonne habitude, ou trop replee. Il
faut qu'elle cede d I'vn & 4 Vaucre ; pour les
o ltructions qu’elle fait, & les maladies qui en
procedent en telles habitudes. Si quelqu'va
d'iceux 'aime, il fuffira qu'il en vie au premier
traitt du repas, par interualle feulement: &
encores fera-il bon qu'il choififfela plus petite
& la plus claire , ou pour le moins celle qui eft
mediocre,

Labicrea donc cefte grande & fafcheufein-
commodité de remplir le corps d'excremens,
la plufpare froids , melancholiques, ou pitui-

, teux, dont {ont faices grandes obftructions, &
d'icelles grand nombre de maladies,la plufpare
froides, pituiteufes,& melancholiques. 1l y a
plus, celt qu'elle nerend pas feulement toute
Thabitude du corps pefante & melancholique,
1;_‘1ais aufli efprit plus lourd,plus tardif & grof-

ier.

Iln'y auradonc que la moyenne, & claire
biere, faite de bled feché non rerrefié, qui foic
permife aux hommes {ains , lefquels ne font

I i
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exercice & avx malades qui y feront accou-
ftumezyla petice, en licd de prifane : encores
faudra-il bien prendre garde quelle ne foic pas
trop recente, ou 'truEi'v_ieil}E. Qutre,quelares
cenre weft bien idetequee; elle.a encores vne
mauuaife qualité & acrimonie: commede le-

- wainiquila rend fort infalubre, mefme fort nui-
fible'aux reinseEc la vieille encourt ordinaire-
mentlevice'de fureur, ou acidité,, comme fone
lesvieils fidres, qui eft caufe qu'elle engendre
beaucoupde cruditez, ventofitez , & obftru-
¢tions:On pourroit aufli vfer de ladouble , en
pleine fancé au premicreraict durepas, en lieu
de fidre, pouruen qu'elle foiteraniparente,Car

le vinou le fidre quen boirala corrigera futh-
famment. i

E TiN.
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F4c. (j‘ HAGNESIVS,
Joun.Rolano Medico |

Parificnfry S.

MV m hifce feriatis diebus (Riola~
i (2% ne do&tifl) effem 4 publica mei

_;‘-_"'H;}" muneris profeffione omnine libera-

do> @ tus, legi tuas de Phyfiologia, & Pa-
thologia commentationes, non illas quidem
typis excufas , {ed manu feripras; quas mihi
Mich. Tagaldus, vnus ex ruis difcipulis, idém-
que tui ftudiofifimus pauld anté legendas de-
derat. Placuit mihi admodum in Phyficlogia,
de mixtione & forma mixti Philofophica , &
in Pathologia, de morbis formz Medica difpu-
tatio. Placuit egregius vbique feruatusordo,
concifa breitas, nihil tamen obfcuriratis ha-
bens, necaffe@ata Latini fermonis clegantia.
Vaus tantim locus vehementer difplicuit ,in
quo & Philofophi & Medici perfonam exuifle,
conuitiatoris verd & maledici induifie vilus
es, Cim enimde cacochymia pituitofa, inte-
riore marborum frigijorl|:i1 caula ex prof‘clrn
ageres,, temere & inconfideraté de Normanis
ﬂblc-quums, lepram albam endemium edc, &
familiarem illis affeGum afferis, 3 communi
caufy,quae ft Pomaceum,que vulgs illi veun-
tu r,conr,ra&um_]m-ng vero Normani omnces,
1 iij
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S5t quibus pomaceum propotu eft, funt elephan..
 aBemnt ticialbi? Quod fi Syndicus.qu?amx tecum.
¢/ nuncageret iniuriarum, téquein iudicium fi-
{térer, & poenas expeteree lzlz fama tum to-
tius Prouinciz, tum fingulorum Prouincia-
linm ; quibus prefidiis contratantam vimte-
ipfum pramunires? quo artificio te & noxz &
infamiz eximeres? Expendamus vero que-
nam fit, 8 quam.valida ratio ,qua te impulit
vt ita de nobis malediceres,Pomaceum,inquis,
ctim maximam refrigerandi vim habeat, eius
quotidiano viu Nornianis iecur vique adeo re-
trigeratur,ve prolaudabili & alimentariofan-
guine pituitofum gighat ; quo nutrice fingulae
corum partes euadunt fubtumide & cedema-
tolz. Vertitur enimillein carnem mollem &
albam, qualiselt cancrorum ; vulzoque lepra
alba nominatur, Hee quis credat 2 Riclano .
profeéta. Pomaceum, inquis, refrigerat. At
guodnam ? Suntenim multa illius differentia.
Quod fi ablquevlla exceptione in omni po-
fmacen rc'frigt:mndi vim inefle contendis ,quid
hoc dici poteft abfurdivs, % dveritate alienius?
Vi certe pomaceum imbecillum & aquc—ﬁlm,
aufterum,acerbum, acidem, & vetultum quad
1Al acorem contrax it,rcfﬁgerat, id eft, remif-
{¢ calefacit ; fic potens,dulce,amariradinis cu-
iufilam particeps , & rrare medium infignicer
“calefaeir, tantum abell verefrigerer, 1deoque
qui fut valetudinis rationem habent, maximé

ﬁ blrll:!ﬁ ﬁnr,i]lud P‘Cl‘i:l‘ld(! ﬂlquf vinum debent j
diluere, vt eins calor aque mixtione tethpere-
tur. Eft mihifuburbanus ager arboribus poma-
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riis confitus , qui mihi generofifimum poma-
ceum fuggerit,quod & fapore, & calore,& vir-
tute Gallicis vinis, fort¢ & Aurelianenfibus
non ceflerit. Séd quantum poffum colligere ,
nunquam ‘tibi verum & legitimum poma-
ceum,quale hic bibimus, deguftare, imo ne vi-
dere quidem congigit. Qua autem temeritas
eft,ignota pro compertis, talfa pro veris obtru-
dere, & prauis opinionibus auditorum mentes ,
imbuere?Hoc certd crimen nihil habet excufa-
tionis , nec iuftx , nec qua vilo modo probari
pofle videatur. Debuifti verd acre Galeni ftu-
dium inobferugndis fimplicium medicamen-
torum facultatibus imitatione confequi : ad
quas exacté cognofcendas , in alienis regioni-
bus,inquibus illa prouenirent; licet longé re-
motis, peregrinari folebat, nequid feilicer feri-
ptum relinqueret, quod non oeculis vidiffet,
manibus contre@affet, & lingua explorafler.
Nunc cim Lutetia pedem non moueris, nec
quale fic noftrum pomaceum, feire vnquam
curaugris ; de eo tamen tanquam protribunali
fedens iudicas,nec vaguam i te vifum, nec ex-
plotatum indiéta caufa condemnas. Quodfi
ad normam cuiv{dam illegitimi pomaceil,
‘quod audio apud vos ex acidis pyris contritis
& aquz miftione afper(is confici,noftrum efti-
ries; Pariter'ﬁs ridiculus ac ego effem, fi com-
paratione vini Normanici, quod Huetium vo-
camus , (id autem omphacii potius quam vini

) faporem exhibet)de vini Gallici temperamen-
to pronunciarem. Tantim enim pomaceum

: Gallicum i Normanico,quantim vinum Nor-
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manicum 3 Gallico bonltate , virture & prae-
ftantia vincitur.Sed efto;donemus pomaceum
refrigerandi facultate praditum efle; anobid
afliduus eius vius lepram albam ingenerabit?
Rogo te an aque porores ineum aﬂ_%:&um in-
currunt? At quis potus aqua frigidior dari po-
telt ? Peffime fane Deus opr. Max. faluri ani-
mantium confuluiflee , fi aqua, quam pro potu
illis conceflit, ex fua natura lepram albam ge-
neraret.$ed hac nunc fuffecerine. Finiam ergo,
fi prius duo 4 te poftulavero: vinum, vt mihi de
violata Normanorum fama {atisfacias, batisie-
cerisautem, 1 te mihi per liseras purgaueris.'
Hac enim leuifflima peEna’ ero contentus
quamuis iniuria publicé illata, publicc deberet
expiari. Alterum, vefalfam, quam de noftro
Pomaceo concepifti opinionem , nec ratione,
necexperientia ftabilitam deponas, & ingenué
tuum errorem confitearis: Quod ciim fic gene-
roli animi ,-habebis etiam ducem Hippocras
tem ; quem non puduit, clm ignoraflct nume-
rum futurarum occipitis,, publicé fuam infci-
tiam agnolcere. Magnis enim ingeniis ; multa-
que nihilominus habituris conuenit etiam fim-
Plex veui erroris confefljo), precipuéquein eo
minifterio,, quod vtilitatis caufa pofteris tradi-
i tur. Interim hoc tibi perfuadeas velim,tua feri-
: pta plurimi & me fieri, vtinquibus expreflam
non folim Fernelii , quem tibi ad imitandum
Prﬁppﬁliﬂi., fﬂd Cliﬂm_ip,ﬁu; Al‘iﬂ:(]]clis eﬂ;.-
glem mihi videar intueri. Vale.Cadomi, 3.Ca-
lend.Januar.z587. . :
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&:r sria Normanis 11iata,cum fl:l‘l!!l-
Y75 viu Pomacii eos frequenter le-
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quc te habere pomatium', tam.
generofum (cim mediam zta~;

tem ;mglt) vt vinue pollit zquare, Debebas.
hanc litem intendere-contra Joubertum, qui
privs hoe typis excufum in rulgus Imlfemr.,
Dictata enim mea 4 tam paucis lcguntur VL
pronon {criptis haberi poiﬁnt i T e

N [iribir, cuins cavmine nemo legit.

- Veruntamen quia me in hanc arenam &
contentionem vocas, querimonix tuz caput
breuiter ex cpendam: tibique,nifi fis admodum
moroflus & difficilis’, vno verbo. lacisfaciam.
Galenus {cribic lnﬁlcxandna quamplurimos
efle Elephanticos, quia. vulgus veftitur carne
afinina. Lufitanis ob aéris mcieme nti am .MEI-,
nis & Mlcbmmbu&pmpter viumfre tem
aquarunifrigidarom qua fcal:urmm ﬂ?l_is
bronchocelen effe patriam & vernaculam Me-
dici pmceres in lP criptar reculerunt. I:icctf-}m

i Alexandrinis cum Galeno, Allobrogibus cum
prm\:r. notz medicis injuriarum z%crn? Mini-=
mé, credo, quia gcm:jl;tunﬂ":&us unt plebei,
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- quos locupletes effugiunt. Angultia rei fami-
liaris cogit plebeculam Nortmanam vti poma-
tio recenti, crudo, imbecillo : cuius confuetu-
dine, ciim degerem R othomagi (eo impulfus
Lutetiz graflantic peftis {zuina) aliquot vidi
inferioris Nortmaniz mendicos generali &
rofunda leuce afflictos. Traque fruftrame i
Eis ante tribunal veritatis , quia exemplis , ra-
tione & authoritate fubnixus , innocens abibo.
Demeis dittatis quid fentias, parum laboro ;
quia deuota funt tyronibus,non Apollini &
Mufis. Pendebant ex ore meo ingenui aliquot
adolefeentes medicinzg ‘ftudiofi ; interea diim
eloquerer qua venicbant mibiin mentem , ex-
¢ipiebane, Crede mihi, fi poftericatiilla confe-
craffem, iam fcripta, quinetiam expolita in au-
ditorium attuliffem, Bene vale, 4

F4C. (AHAGNESIVS
G. Luffonio y Medico Pa-

rifienfiy S.

72 ERGRATVYM mihifecifti, quad
LR & meas ad Riolanum, & ad me
Riolaniliteras perferendas curaue-
ris. Nolim vero exiftimes , fi nihil
illis refpondeam , hanc effe caufam, quod ve-
rear,n¢ eum hominem, vt {cribis, icritabilem,
inme commoucam. Quid enim is mihi faciat
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mali? Sed quod illz nullum refponfum me-
geantur, ita funciciunz , aride, nihil denique
minus quim fuum authorem reprzfentantes.
Tam [cilicer arduum cft, etiam fi beng {cribas,
cum de re laudabili maledicis,bené dicere.Ne-
que verd crediderim Ioubertum, cuius autho-
ritate nititur, tam inconfideraté de Normano-
rum fama detraxiffe. Quod fi fecerit, peengm
qua famofis {criptoribus lege debetur , morte
effugit,Et ciim de rebus medicis differitur, non
tamauthores , quim experientiz fides, & ra-
tionum momenta querenda funt. Quod fi Ga-
lenus {criptis prodiderit plurimos eflein Ale-
xandria Elephanticos , non ideo Riolanus no.
x2 fuerit eximendus. Vera enim erant, qua
Galenus de Alexandrinis;faliffima vero funt,
qua de Normanis Riolanus euulganit. Et vt
Galenus in Alexandrinorum odium illaeflec
ementitus; non potuit tamen ab Alexandrinis,
, quodeffet Pergameus , inius vocari. Acd no-
bis Riolanus poflet. Licet enim non eiufdem
nationis fumus,Franct tamen fumus,vnum Re-
gemagnofcimus, & iifdem legibus tenemur.
Porro non eadem eftratio Bronchoceles, qua
Elephantiz. Hac enim feedus eft & infamis
morbus, illa non item: ideoque citra infamiz '
notam bronchocele obiici poteft, Elephantia
non potelt.Obquam caufam qui Elephantiam
alicyi falfo exprobrat, altione iniuriarum te-
netur,nonqui Bronchocelen. Quod fi popula-
res morbi 4 communi omnibus caula, qua vel
aér eft,vel cibus aut potus, quo omnes pariter
veuntur, ortum habeant, cur diuites petitls,
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qudm inopes ab his erunt immunes ? Nénne’
caufa qua omnes tangit, omnes pariter afficit?
Nee ct?t verifimile illos mendicos , quorum
Riolanus memini, leucen albam ex vfu pcma-
cei contraxifle. Noftris enim mendicis aquam
ad fatietatem bibere licet; pomaceum, quia
denegatur,non licet.Neque legitima eft,quam
Riolanus attalic, excufatio. Non enim quic-
quam de pomaceo, nifi vfu compertum, & ra-
tione ftabilicum debuit in medium afferre.
Nunc ctim malo quodam animi impetu, velu.
ti vento conciratys , quacunque veniebant in
mentem, fadta interim nationi nolir® iniuria,
in Pomaceum effuderit, eum pro Philofopho
conuitiatorem, pro' Medico maledicum agno-
{cere cogor inuitus. Hic definam, nequid gra-
uius iuftus dolor a me extorqueat.Vale. Cado-
mi fexdecimo Calend,Februar.1588.

e FINIS.
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