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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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nunmehro nach der Ordnung unterſuchen müſſen, was daraus

wird , wenn man ihnen das zugeſetzte Waſſer wieder nimmt ,
alsdenn ſo wird allgemach derjenige Theil , welcher der Pflan⸗
tze die Kraͤfte gab , zum Vorſchein kommen . Man wird auch
hernach begreifen koͤnnen , von was vor Beſchaffenheit die Thei⸗
le der Pflantze ſeyn, die in heiſſen Waſſer aufgeloͤſet, und aus

gezogen werden koͤnnen.

Zubereitung .
1. Die Jufuſa und Decocta des andern Proeeſſes muͤſſen

kinige Stunden an einem kuͤhlen und ſtillen Orte , in einem
reinen und zugedeckten Gefaͤß ſtille ſtehen , damit ſich die ſan⸗
digte Erde , und alle grobe ſchwere Theile , nebſt der Hefen ,
die nicht um Kraut gehören , ſetzen koͤnnen. Sie koͤnnen

ſo lange filtriret werden , bis ſie helle durchlaufen . Allein ſol⸗
chergeſtalt bleiben die gummoͤſen , hartzigten , und klebrichten
Theile , welche doch zur Pflantze gehoͤren, im Filtro hangen ,
und ob ſie gloich nachmals vor reinere Medicamente gehalteh
werden , ſo haben ſie doch etwas verlohren , das zu einer grint
lichen Chymiſchen Unterſuchung noͤthig war . Diejenigen , die
alles auf das reineſte haben wollen , erwehlen noch einen anderſ

Weg : Sie vermiſchen nemlich durch langes Quirlen und Kly

pfen Das Meiſſe von Eyern mit dieſen Decoetis aufs genaueſle ,
hernach laſſen ſie ſolche kochen und aufwallen , ſo vereiniget ſich
Das vom Feuer zuſammen gezogene Eyerweiß mit dem Decpeto ,
zugleich nimmt es die groben Theile in ſich , und alſo befrehen
ſie den Liquorem von denen irrdiſchen Theilen , und ziemlich

ereiniget , wenn ſie ſolche zuvor auch durchgeſeihet haben . Dis
ind die drey Arten , die Decocta zu reinigen , nemlich durch

das Setzen , durch das Filtriren , und durch das Kochen mit

Eherweiß , davon die erſtere Art zu einer Chymiſchen Unten⸗

ſuchung noͤthig iſt .
2, denn man fie alfo wohl gereiniget hat, ſogioſſet man ſſ

in ein reines cylindriſches oder offenes Gefaͤß , und ſetzet ſie uͤbe
ein Feuer , das nicht rauchet , und ſo ſtarck ſeyn muß , daß fal
eine Auſwallung erfolget . Auf ſolchem Feutr laͤſſet man ſie ſ
lange ſtehen , bis der Liquor eine Honig⸗Dicke erhalten . Mal

muß aber dabey ein allzu ſtarckes Aufkochen vermeiden , damſ
man diejenigen Theile , die zuruͤck bleiben ſollen , nicht verjagh
ingleichen muß man auch zuletzt dahin feher , dag Der Liquor
niht anbrenne , und die Kraͤfte dadurch verdorben werden .

Wit
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der Vegetabilien , erſter Theil . 4I

Wie man nun hier mit den Infuſis und Decoẽtis verfah⸗
ten hat , eben ſo kan man auch mit den friſch ausgepreßten
Saͤften der Kraͤuter, des Obſtes , ja auch der ſaftigen Wurtzeln,
als dem Süßholtz , umgehen . Man nimmt ſolche, wenn ſie
reif ſind , recht friſch , und druͤckt den Saft aus ihnen , wenn ſie
zuvor wohl gereiniget und zerquetſchet worden , den erhaltenen
Saft diluiret man mit Waſſer , ſeihet ihn durch , und laͤſſet ihn
etwas ſtehen , damit ſich das grobe ſetze. Wenn dieſes geſche⸗
hen , ſo laͤſt man den Saft nach vorerwehnter Art ſo lange ab⸗
rauchen , bis er wieder ſo dicke worden , als er zuvor geweſen ,
da man ihn ausdrüͤckte : dieſen friſch ausgepreßten , diluirten ,
und durchgeſeiheten Saft kan man fuͤglich , nachdem man ihn
zur vorigen Conſiſtentz gebracht , Moſt nennen . Wenn dieſer
zur Helfte eingekocht , und annoch ſeinen natuͤrlichen Geſchmack
hat , ſo haͤlt er ſich lange Zeit , verdirbt nicht , und wird als⸗
denn Sapa genennet . Wird ſelbiger bis auf den dritten Theil
eingekochet , ſo nennet man ihn Detrutum a defervendo bie -
ſes Defruetum hat ſeine vorige Art noch an ſich , und kan noch
laͤnger aufbewahret werden . Wenn man aber dieſen zuvor
wohl gereinigten Saft ſo lange gelinde gekochet , bis davon ein
Tropfen,wenn man ihn auf ein kaltes Blech fallen laſſen , gerinnet ,
und dabey durchſichtig iſt , ſo wird eg eine Gelatina genennet .
Siehet er aber als ein flußiges Honig aus , ſo heiſſet er Syrn⸗
pus ; iſt es aber als ein dickes Honig , ſo nennet man ihn Rob
oder Rohob . Alle dieſe eingekochten Meten von Säften nen⸗
net man auch Extraete , ſie moͤgen entweder mehr fluͤßig oder
dicke , oder mehr hart ſeyn.

Die Natur , Kraft und Gebrauch aller die⸗

ſer Sachen .
X. Mlle diefe bereitete Sachen lüfen fiin warmen Waf

ſer auf , dahero ſie zu denen Decoctis des andern Proceſſes ge⸗
gerechnet werden ; ſie haben aber doch durch das Kochen etwas
vhn ihrer Kraft verlohren .

2. Sie halten ſich etliche Jahre ohne zu verderben .
3. Sie behalten vieles von den Geſchmack der Pflantze ,

ohngeacht ſie doch in der Zubereitung die fluͤchtigen Theile yer -
lohren Haben.

4. Die feſten Theile die ſie in ſich haben , verurſachen , daß
die nach dieſer Zubereitung nig uͤbrige Kraͤfte der Prane5 ange



42 Chymiſche Unterſuchung

lange in ihnen erhalten werden , ſolchergeſtalt , koͤnnen ſie uns

lange Zeit unverdorben nuͤtzlich ſeyn.
35. Hieraus erhellet , was in denen veralten , verlegenen

und wurmſtichig gewordenen Pflantzen verlohren gehet , dert

von ſelbigen kan man durch das heiſſe affer nichts heraus

bringen . Ja es wird auch allmaͤhlig in denen trockenen Pflan⸗
tzen aller Saft durch die Feuchtigkeit der Luft , durch Thau
und Regen abgeſpuͤhlet , als welche bald eindringen , bald aber

wiederum durch die Hitze der Sonnen aufgeloͤſet, beweget und aus⸗

getrocknet werden , daher verlieren die bereits tvocknen Pflan⸗
tzen nach gerade allen Saft und Kraft , uͤberdem werden auch
die Saͤfte von den Wuͤrmern verzehret , daß wenn ſolche Pflan⸗
tzen gaͤntzlich durchgefreſſen , nichts von ihnen mehr uͤbrig iſt,
als die groben , irrdiſchen und unnüͤtzen Theile , die nicht auf⸗
zulöͤſen ſind .

6. Die Seefahrende , und die an die entlegenſten Oerter

reiſen , koͤnnen hievon den groͤſten Nutzen haben , denn dieſe
Saͤfte der Fruͤchte werden ihnen in trocknen Kranckheiten , und

allen ſolchen die von vielem Saltz und geraͤucherten Speiſen
herkommen , die ſchoͤnſte Wuͤrckung thun . Und wenn ſie die

Gelatinas der Pomerantzen , der Berberis , der Kirſchen , der

Quitten , der Wacholderbeeren , der Limonien , der Sineſiſchen
Aepfel , der Johannisbeeren , der Hollunderbeeren und der

Trauben , dis in kurtzem koͤnnen verfertiget werden , mit Waſ⸗
fer verduͤnnen , ſo haben ſie ſolche Mittel , welche die Seefah⸗
rende von Kranckheit und vom Tode befreyen . Solten ihnen
ſelbige auf der See alle werden , ſo koͤnnen ſie ſich leicht in we⸗

nig Stunden wieder einen guten Vorrath anſchaffen , mwenn fiè
nemlich an fruchtbare Inſuln kommen , mit welchem Stuͤck ih

ia per
Engelaͤndern und Hollaͤndern den groͤſſeſten Ni

en ane . `r
7, Indeſſen iſt wohl zu mercken , daß die eingekochte

Saͤfte, die an Saltz einen Ueberfluß haben , ſchwer zu erhalten
ſeyn , daß ſie nicht leicht in der Luft fluͤßig werden ſolten ? denn

das Saltz bleibt nicht gerne trocken , ſondern ziehet die Feuch⸗
tigkeiten gern an ſich. Z. ©. menn man : gleich cine harte Ge
latinam von dem ſchoͤnſten Citronen⸗Saft verfertkget , fo wird

ſie doch leicht in der Luſt flieſſen . Dahero muß ein ſolcher di⸗

der Saft in wohl verwahrten glaͤſernen Gefaͤſſen aufbehalten
werden . Ferner ſind zu dieſer Arbeit alle diejenigen untuͤchtig,
deren heilende Kraft fluͤchtig iſt .
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