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der Vegetabilien , erſter Theil .

Die Baͤume ſind :
der Abies , Tannenbaum .
Aurantia Pomerantzbgum .
Benzoin , Aſand .
B xus , Buſchbaum .
Cedrus , Cedern .

Citria , Citronenbaum⸗

Guajacum . Frantzoſen⸗Holtz .
Juglans , Wallnusbaum .

Juniperus Wacholderbaum .
Laurus , Lorbeerbaum .
Lentiſcus , Maſtixbaum .

Dieſe mancherley Arten von G

Limonia , Limonienbaum .
Myrthus , Myrthenbaum .
Perſica , Pfirſchenbaum .
Pinus , Fichtenbaum .
Roſa , Roſenbuſch.
Sabina , Sagebaum .
Sambucus , Holunderbaum .
Jaſlſafras , Saſſafrasbaum .
Styrax , Storaxbaum .
Tilia , Lindenbaum .

ewaͤchſen haben in verſchie⸗
denen Theilen ,ein gewuͤrtzhaſtes fluͤchtiges Weſen , das durch
dieſe erſte Operation heraus gebracht werden kan ; und biswei⸗
len iſt dieſe beſondere Kraft entweder in der Wurtzel , als bey
der Zimmt⸗Wurtzel , den Campher , oder in den Holtz , wie
bey dem Rhodiſer Holtze , oder in den Rinden , wie bey dem Zim⸗
met, oder in den Knospen , wie bey den Welſchen Nußbaum .
Zum öͤftern aber befindet ſich ſelbige in den Blumen , Blaͤttern
und Saamen , oder in den daraus rinnenden Waern wie bey
den Wall⸗Nußbaum , oder in den Ballam , Gummi , Thraͤnen
und Harken , wie bey den Bal amiſchen Gewachfen. Viel
mehr hieher gehoͤrige könten zugleich mit angefuͤhret werden ,
wenn es nicht ſchon zum Ueberfluß geſchehen waͤre.

Der zweyte Proceß .
Der ausgezogene und ausgekochte Tranck In⸗

fuſum und Decoctum von dem Kraute das
bey den erſten Proceß uͤbrig geblieben .

Die andere Operation muß nach der Vorſchrift , die beydem erſten Proceß gegeben worden , angeſtellet werden , ſo wird
man eben den Nutzen haben , der daſelbſt angemercket worden .
Da nun eine trockene Waͤrme von 85 Grad ihre Wuͤrckung beyder erſten Operation gethan , ſo kan man leicht urtheilen , was
dag Feuer und die Luft bey der Pflantze thun werden , wenndie Hitze vermehret wird .

Soͤrh. Chym. erſter Th .
Wir wollen nun in dieſem zweyten

€ Prokeß



34 Chymiſche Unterſuchung .

Praceß unterſuchen, was das Feuer und das Waſſer allmaͤh⸗

lig von 85, bis 212 , Grad , oder bis zum Aufkochen vermoͤge. 9

Denn die Waͤrme des Waſſers von 85 Grad , zerſtreuet das şi
Waſſer der Pflantze , wie aus dem erſten Proceß erhellet . di

) {il
Zubereitung . &

I . Man nimmt die Roßmarin , welche bey dem erſten

Proceß uͤberblieben , ſelbige hat ihre grüne Farbe verlohren ,
und iſt braͤunkich. Sie hat ihr vollſtaͤndiges paps Anſehen 9:

verlohren , iſt zuſammen gezogen , kleiner , runtzlicher , und leich⸗ u
ter worden . Der nätüͤrliche Geruch iſt faſt verſchwunden , und t )

der gewoͤhnliche Geſchmack iſt der Roßmarin faſt nicht mehr

aͤhulich. Man kan ſie itzo leicht zwiſchen den Fingern zerrei⸗ f

ben , und zerbrechen , ohngeacht ſie zuvor ſchwanck , zehe und

feſt war . Dieſes alles ſiehet man klaͤrlich, wenn man beyde
A

i Arten genauer unterſuchet . Man kan auch zu dieſen gegen⸗

waͤrtigen Vorhaben entweder friſch abgebrocheneRoßmanin neh⸗ A

men , oder auch ſolche , die in freyer Luft an einem ſchattigten
Orte , maͤßig, und nicht zu lange getrocknet worden . Denn

ch
hieran iſt nicht viel gelegen , indem doch durch das Kochen das iy
Waſſer des erſten Proceſſes verrauchet . 3

2. Auf dergleichen Roßmarin wird in einem reinen Gel gp

pie reines Regen ⸗Waſſer
gesofei

welches zuvor von dem 85 . W
is zu dem 211 . Grad, oder bis zum Aufkochen , warm ge⸗ S

macht worden . Es muß aber in ſolcher Quantite zugegoſſen gr
werden , daß das Kraut uͤberall mit Waſſer bedeckt iſt . In F
ſolcher Waͤrme erhaͤlt man das Geſchirr zugebeckt , eine halbe un
Stunde und druͤber . Nachmals gieſſet man das fluͤßige al , che
es wird braun ausſehen , wenig Geruch haben , und nichts von wo
den Geſchmack des Waſſers nach dem erſten Proceß . Es wird Se
die ausgezogene Bruͤh, lateiniſch inkufum der Roßmarin ge, ſſch
nennet , und hat die Kraft der Pflantze , die gar nicht veruͤndert vel
worden , in ſich. Wenn man nun das Waſſer des erſten Pio⸗ W

ceſſes , damit vermiſchet , ſo wird : diele Miſchung die eigentliche un

Kraft und Tugend der Pflantze erhalten , und in der Mediein big
groſſen Nuken ſchaffen . Vielleicht iſt dieſes die beſte Art , ei' Kı
nem Krancken die heilende Kraft der Kraͤuter beyzubringen , W

man muͤſte denn die ausgedruͤckten Saͤfte der Kraͤuter dieſenn noe

ausgekochten Saͤften vorziehen . fall
i

j ine

3. Oder
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der Vegetabilien , erſter Theil . 35

3. Oder man laͤſſet das Kraut mit dem Waſſer rinige
Minüten kochen und aufwallen , fotwird die abgegoſſene Brih
der ausgekochte Tranck , lateiniſch Decottum oder Apozema

genennet . Wenn dieſes Köchen in einem offenen Gefaß ge⸗
ſchielhet , ſo gehet alles Waſſer , das man bey dem erſten Pro⸗

ceß erhaͤlt, verlohren , und uͤber das hoch ein mehrers , davon
unten bey dem

I5; 23 . 30 . Proceß wird Meldunz geſchehen .
Wenn es aber in ! hohen € fimiſchen Gefaͤß vorgenommen , zu⸗
gleich ein Helm aufgefekt; eine Vorlage vorgelerot und das
Waſſer , was übergehet , nachher wieber zu dem Decoeto ge⸗

than wird, ſo werden dieſe Traͤucke die heilerdeKraſt der Kraͤu⸗
ter beſitzen , die dazn genommen werden . Verrichtet man die⸗
ſes Kochen in den Pazinianiſch en Topf , ſo wird der Tran
alle vereinte Krafte beyhſammen behalten , ohne daß von dem
Waſſer oder Geiſte des erſten pr KE etwas verlohren gehen
folte . Man wird aber auch finden , daß die eigentliche Kraft
der Pflantze veraͤndert worden , wie man austdem Geruch und

Geſchinackerkennen kan , nicht weniger iſt auch die Wuͤrckung
vom vorigen einiger maſſen Unterſchieden. onig

es iſt ſehe
ſchwer , den Geſchmack, Geruch , und die Faͤrbe hierbey gaͤntz⸗
lich erhalten .

Gieſſe ich auf dasjenige , was in der erſten. Kochunguͤbeit ches , ſtdenbheiſſes aaay
a
undWeile foche i nachmals gieſſe ich das Decoct

Scham mabe , dct fih Während emg

F zeiget , nehme ich mit cinem reinen gå
ammle ihn in ein reines Gefaͤß .

und wenn fiè aus : etröcknet ifi, f

che Weiſe gieſſe ich beſtäͤndig ſriſche W affet aüf, und wenn es
wohl

gekocht hat , gieſſe ich es wieder ab , Deit eutſtandenen
Schaum aber ſammle ich wie vorher , und vethüte de bey daß
fih nichtsfjeen ides, als Ruſt , Rauch und dergle icen Damit
vern uiſche , ddieſe Arbeit wiederhol e ſo

oiy
bis endlich zuletzt das

Waſſer fore sin , AlS eg auffgegoffen, one Gerich ; Geſchmackund Farbe wieder davon kommt , welches bey der zwan⸗
gigſten Rohung , erſt zu geſchehen pfüeget ; alsdenn ſind die
Roßmarin Blaͤtter , welches zu bewundern , noch gantz vom
Waſſer geſchwollen, und haben ihre vorige Geſtalt

si
Groͤſſe ,

noh allein finit der vorigen ginen Farbe , ſind ſie braun , und
fallen im Waffer zu Boden , da ſie doch zuvor darinn geſchwom⸗
men haben .

C2 5. Je

bakerie ifi dlit
leicht . Auf ſol⸗



36 Chymiſche Unterſuchung

5. Je dichter und zaͤher die Pflantze , wegen vieler hartzi⸗

gen Theile iſt , und je mehr ſie olichten Schaum von ſich wirſt ,

je weniger Kraft theilen die hartzigten und oͤlichten Theile dem

eigenen und natuͤrlichenMaſſer der Pflantze mit , denn ſie kön⸗

nen darinnen nicht aufgeloͤſet werden . Wenn man alſo aus

dergleichen Vegetabilien ein Decoctum bereiten will , ſo muͤſſen
me Gewaͤchſe vorher lange genug gewaͤſſert, oder eingeweichet ,
oder auch wohl ein fixes alkaliſches Saltz hinzu gethan werden ;

welches bey dem Frantzoſen⸗Holtze ſchon vorhin iſt angemercket
worden .

6. Jedoch wenn ſolcheVegetabilien, die an hartzigen Thei⸗
len einen Ueberfluß haben , friſch , gruͤn und annoch mit Saſt

angefüllet , gekocht werden , ſo wird die natürliche ſeifigteKraft ,
die hartzigen Theile , die ſich itzb noch aufloͤſen laſſen, in fich faf

fen , nach der Austrucknung aber gehen ſie in ein zaͤhes Weſen ,
das ſich nicht ſo wohl aufloͤſen laͤſſet. Dieſes haben Diejenigen

angemercket , welche dieſriſchen Spaͤne des Frantzoſen⸗Holtzes
in Amerika mit Waſſer kochen , wovon ſie einen durchdringen⸗
den Tranck erhalten , mit welchem ſie die Frantzoſen curieh ,

Da hingegen das lange gelegene Holtz dem Waſſer in dem Ky

chen diefe Kraft nicht mittheilen , UND alfo auch dieſe Wuͤrckung

nicht thun kan .

Da alſo in dem Aufkochen dasjenige von den Pflantzen
verraucht , was durch eine Waͤrme von 212 . Grad heraus ge⸗

trieben werden kan, ſo erhellet klaͤrlich, daß zu dieſer Arbeſt

diejenigen Gewaͤchſe untuͤchtig ſind , deren Kraft bey dieſem
Grad der Waͤrme zu fluͤchtig iſt ; diejenigen aber , deren Kraff

mehr in den fixen Theilen beſiehet , und ſo beſchaffen ſind , daß

ſie in dieſer Hitze abgeſondert werden koͤnnen , die ſchicken fi
zu dieſer Kochung . In dieſe Claſſe gehoͤren alle ſaure , anhal⸗
tende , erweichende , kaͤltende, nahrhafte , gewuͤrtzhafte , klebrig

te , ſeiffenhafte Gewaͤchſe/ die nicht allzuklebrig und hartzig ſind ,
nemlich :
Abſinthium . Wermuth . Cotonea malus , ſ . Cydones ,
Acacia . Schleen . Quitten .

Acetoſa , Saurampfer . Ebulus , Attich⸗
Acetoſella , Sauerklee . Endivia , Endivien .

Beccabunga , Bachbungen . Filix , Fahren⸗Kraut .
Berberis , Berberiſſen . Fumaria , Erdrauch .
Burſa paſtoris . raoe ae Gentiana , Entian . ;
Cichorium , Hindlaͤuft . Geranium , Storchſchnabel⸗
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der Vegetabilien , erſter Theil .

Prunella . Braunelle .
Hedera terreſtris , Gander - Rheum , Rhabarber .

manii . j
Helleborus , Nießwürtz .
Hypericum , Johannis⸗
Hypocyſtus .
Myrthus , Myrthen .
Nymphea , Seeblumen .

Papaver , Mohn .

Khus , Faͤrberbaum.
Ribes , Johannis Beer .

Krait . Rolfa , Rofen ,
Scordium , Lachen⸗Knoblauch.
Symphytum , Wallwvurtz .
Tamarindi , Tamarinden .

Taraxacon , Pfaffen⸗Roͤhrlein .
Tormentilla , Tormentill .
Veronica , Ehrenpreiß .
Viunca pervinca , Sinngrüͤn .
Urtica , Neſſel .

Pentaphyllum , Fuͤnffinger⸗
Krant , A

Plantago , Wegebreit .
Polygonum , Wegetritt .
Portulaca , Portulak .

Auch gehoͤren hieher alle ausgepreſte friſche Saͤfte von al⸗
lerhand Fruͤchten, Die noch nicht gegohren paben .

Unterdeß muß auch wohl angemercket werden , daß ich gar
nicht der Meynung bin , noch lehre , daß die beſondere Kraſt
der Pflantze , die ſich faſt allezeit in dem fluͤchtigen Geiſt ( Spi⸗
ritu Rectoræ ) befindet , entweder durch einen ſtarcken Geruch ,
and durch eine beſondere Kraſt , oder auch durch einen ſehr hi⸗
tzigen Geſchmack , ſich allezeit zu erkennen geben muͤſſe. Kei⸗
nesweges : Denn es kan ſeyn , daß ein wuͤrckſamer Geiſt unſere
Sinne nicht beruͤhret , wie man dieſes bey der ſchwadtzen Nie⸗

fe
Wurtzel , dem Tollkraut , Tollapfel , und anderen abnehmen

an . Daher muß alles zuvor aufs vorſichtigſte erwogen werden ,
che man Daraus eine allgemeine Regel madhet ,

Die Natur , Kraft und Nutzen, dieſer aus⸗

gekochten Getraͤncke .
. Die alſo zubereitete Traͤncke werden , nachdem ſie durch

die Milch Gefaͤſſe der duͤnnen Gedaͤrme, und durch die aͤderich⸗
ten Gefaͤſſe des Gekröſes , durchgedrungen , mit dem Gebluͤth
der Hohl Ader, und der Pforte vermiſchet , folglich gelangen
fle, vermoͤge der Bewegung des Gebluͤts , in alle Saͤfte des

Cörpers , ſie gehen durch alle Arten der groͤſſeren Gefaͤſſe, und
beruͤhren alle innerliche Theile des Leibes, denn ſie ſind von ei⸗

ner durchdringenden ſeifigten Kraft , und laſſen ſich mit allen
Saͤften des Coͤrpers vermiſchen .

C3 ® Darum
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2. Darum köunnen ſie auch vermoͤge ihrer eigenen Kraft ,
die in dem Trancke liegt , ungemein würcken . Und da dieſe
wuͤrckende Eigenſchaft durch den Trieb der Lebens⸗Geiſter ver⸗
mehret wird , ſo verrichten fie auh ihre Wuͤrckung gantz ge⸗
ſchwinde .

3. Es mangelt ihnen aber an der Kraft , Die wir in dem

Waſſer des erſten Proceſſes gefunden haben , ſo , daß in dem

durch die Digeſtion ausgezogenen Traucke ( Iafuſo ) etwas meht ,
in dem ausgekochten Traucke ( Decocto ) aber weniger Davon

übrig geblieben iſt ; jedoch wird beh dem Decocto dieſeg
Verluſt erſetzt , indem es durch die Gewalt des Feuers Frajt
ger wird , denn durch das lange Sieden werden die Kräutet
mehr als ſonſt aufgeloͤſet , und ihre Theile mit dem Waſſer ge⸗
nauer vermiſcht ; wenn daher die Kochung in einer Blaſe mit

ihren aufgzeſetzten Helm angeſtellet , und das Waſſer , welches
bey den Kochen uͤber den Helm gehet , dem zuruͤck gebliehenen
Decocto wieder gegeben wird , fo koͤnnen dergleichen Traͤncke⸗
die mit der Kraft der Pflantze , ſo ſtarck angefüllet find , aug
mit mehrerm Nutzen getruncken werden , welches aus dem 15.
Proceß erhellen wird . Denn es befindet ſich in dieſer Art Trái
cken faſt alle Kraft der Pflantze .

4. Iſt auch ſehr woͤhl zu mercken , daß die Medieiniſcht
Wuͤrckung dieſes lukuſi und Decocti eben fo wohl von der Kraf
und von der Menge des getrunckenen heiſſen Waſſers , als von
der eingemiſchten Kraft der Pflantze herruͤhre. Dieſes iſt den
Medieis wohl bekannt . Wuͤrde derjenige nicht irren , der del

Mißbrauch des Thees verwerfen , und den Schaden , der dar⸗
aus entſtehet , nur allein den Blaͤttern zuſchreiben , von del

Menge des heiſſen Waſſers aber nichts erwehnen wolte ? Und
im Gegentheil , wenn jeinand den Umlauf dever Feuchtigkeitel
im Gehirn dem getrunekenen Thee zuſchreihen , und die verduͤn
nende Kraft des warmen Waſſers nicht erwehnen wollte .

5. Hieraus wird man ſo wohl die Vorſchrift , nach wel

Ger die Infula und Apoꝛemata muͤſſen zubereitet werden , als

auch die Werckzeuge , die Materie , und Murckung dieſer Me⸗
dicamente , ingleichen die Gewalt des helſſen Wafers in dit

feſten Theile der Pfangen verſtehen . Wer haͤtte wohl glauben
ſollen , wenn man es nicht vorher geſehen haͤtte, daß ein zweh,
taͤgiges Sieden nicht vermögend ſey , das zarteſte Roßmarin ,
Platt zu zernichten ? Ja hievon noch mehr si gedencken : Man
Loche einmahl eine kleine und zarte Blume in ſiedendem
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der Vegetabilien , erſter Theil . 39

lange es beliebig iſt , hernach nehme man ſie vorſichtig heraus ,
und betrachte ſie aufs genaueſte , ja auch mit einem Vergroͤſſe⸗
rungs⸗Glaſe , ſo wird man doch nicht die geringſte Veraͤnde⸗

rung daran mercken . Ich habe dieſe muͤhſame Arbeit vorge⸗
nommen , und aufs laͤngſte fortgeſetzt , allein ich habe am Ende
die Zaͤſerchen, die Spitzen , die Waͤrtzgen und die Zuͤge darinn

gantz unveraͤndert funden . Merckt dieſes ihr Aertzte , ſo wer⸗
Det thr verſtehen , warum die kleineſten Gefaͤßgen unſers Cör⸗
hers von unſern eigenen und ſo warmen Saͤften nicht aufgeloͤ⸗

ki werden ; und glauben , daß die Roͤhren vielmehr durch das

mechaniſche Reiben , welches die Gewalt des Puls⸗Schlages
in ihnen verurſachet , unbrauchbar gemacht werden , als daß
folches dureh die Eigenſchaft der warmen Saͤfte geſchehen ſollte .
Ihr werdet auch von ſelbſt uͤberzeuget ſeyn, daß die Grund⸗Mi⸗

ſchung unſrer feſten Theile nicht gar ſaltziger , ſeifiger , oͤliger, ſon⸗
dern vielmehr irrdiſcher Beſchaffenheit ſey, und durch ein klebrich⸗
tes Weſen zuſammen gehalten werde . Denn alles , was bis⸗

hero von der Wuͤrckung des ſiedenden Waſſers in denen Ve⸗
getabilien iſt geſaget worden , das habe ich auch bey den gekoch⸗
ten Theilen der Thiere wahr befunden und angezeiget .

6. Wenn die bey dieſer Arbeit uͤberbliebene Blaͤtter ge⸗
trocknet werden , ſo ſchrumpfen ſie zuſammen , und werden ſehr
klein , wenn ſie aber von neuen in warmen Waſſer eingeweicht .
werden , ſo erhalten ſie ihre vorige Groͤſſe und Figur ebenfals
wieder .

J . Allein durch dieſes Kochen wird doch etwas von denen
eigentlichen Kraͤften der Pflantzen veraͤndert . Die Aron⸗Wur⸗
tzel wird durchs Kochen gelinde . Das Infulum der Haſel⸗
Wurtzel , ingleichen ihr roher Saft erreget ſehr ſtarckes Bre⸗

chen : ; wenn man ſie aber lange kochet, ſo bekommt ſieeine Urin
treibende und eroͤfnende Kraſt .

Der dritte Proceß .
Die eingekochten Saͤfte, Defrutum , Sapa , Er⸗

tractum , Rob, Gelatina , aus den Infuſo und
Decocto des andern Proceſſes .

Nachdem die Infuſa und Decocta des andern Proceſſes ,ſo wie ſichs geziemet , ſind unterſucht worden , ſo werden wir

C4 nunmehro
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