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de ces fruits qui e(l de quelqu’ ufage en M é d e c in e . Voy. j

le P o m m e Vharmac. d  Mat. mJd.) fruit du 
p o m m ier, &  l’ an des plus com m uns de tous ceux dont
nous ufons à titre d aliment » -,

L e s  pommes fit principalem ent les pommes crues , font 
un des fru its dont les auteurs de M éd ecin e  ont dit le plu , 
de m a l. H ip p o crate , G a lie n , les plus célébrés d entre les 
A rrh es les auteurs de l ’ éco le  de S a lc rn e , les anciens 
com m entateurs de cet o u v ra g e , &  plailleurs auteurs de 
M é d e c in e  plus m odernes .en ont reprefenté 1 u iage co in  
m e peu falutaire, &  m êm e d an gereu x, com m e capable 
d ’ entrudrer des vents fit de la bile noire ; de produire a 
f ie v r e ,  la dyflenterie , des v e rt ig e s , des palpitations, la 
pierre des re in s, de faire perdre la m é m o ire , d atfmblir 
la v u e , d e .  L ’ expérience ré ité ré e , jo u rn a liè re , con ltan- 
te prouve que ce font-là des im putations vag u es, gra 
mites fa illie s . L e s  pommes m êm e cru es, m angées m o d é
rém ent lo rfq u ’elles font bien m ûres &  faines, tout un a li
m ent indifférent dans la plûpart des cas pour tous les U>- 
jets fa in s , fit un alim ent très-falutnire pour toutes les per- 
fo n r  s qui fe tro u ve n t, foit habituellem ent, fou par ac
c id e n t, éch au ffées, preffées d’ une fo i f  o p in iâ tre ,_ tour
m entées de rapports n id o reu s, femi putrides, qui lotit 
fuiettes aux coliques b ilieq fes , aux digeflions toqgueutes, 
H c. C ’ eft une très-bonne reffource contre le m auvais 
état de l’ eftom ac qui fuit l ’ ivreffe  fit la g lou ton n erie , he- 
flernam crapulam, que de m anger quelques, pommes cru es. 
L e s  ivrognes prétendent de plus_ que ce fecours les pre- 
fe rv e  de l ’ iv re lle , fit m êm e qu il la d iffipe.

L e s  m eilleures pommes font celles qui fon t d o u ces, ai
g re le tte s , &  bien parfu m ées; telles que la pomme d̂e re i
n e tte , fit le ca lv ille  b lan c . L a  chair de la pomme d api elt 
peut-être un peu trop d u re , fit fouvent indigeüe par cette 
q u a lité .

L e s  pommes crues doivent être cependant interdites aux 
e flom acs fo ib le s , fit qui réfutent les c ru d ité s ; car il elt 
vrai que la pomme doit être re g a rd é e ,_ par la ferm eté de 
fa  c h a ir , com m e étan t, pour ainlï d ire , ém inem m ent 
c ru e , asrè domabÜis. L ’ expérience con firm e cette obfer- 
vation. L ’ excès des pommes donne de v e r iu h  es îndige-
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v a u u i ) .  v a  x>v“ VIV. J f r - ---------- - ........ - - -  - ,
(fio n s . Voyez In d igestio n . O n les reui preiqn en
tiè re s , fit avec des tranchées t rè s -v iv e s ; au lieu que les 
fig u e s, le rad in , la p êch e, d e .  m angés avec le m êm e 
e x c è s ,  ne donnent que le deyoiem ent (im pie, ou, ce 
qui elf la m êm e e b o fe , ne fout que p u rg e r . O n  peut ob 
fer ver facilem ent cette différence chez les enfans qui lotit 
fort fujets à ces fortes d’ in com m od ités par l ’ ufage im m o 
d é ré  des divers fr u it s . t .

L e s  pommes cu ites , foit à la m aniéré la plus vu .g a ire , 
en les expofant devant le fe u , on bien en les mettant au 
fo u r foit avec le fu c re , fous form e de com pote ou de 
m arm elad e , foit enfin leur d é c o d io n  ép a iiïieavec  du lu 
c re  en con fiü an ce  de g e lé e ; toutes ces préparations, dis- 
je  fit for-tout les plus (im pies, les pommes cuites devant 
le  feu ou au fo u r , fourni lient un aliment lé g e r , fit au ht 
ialutaire qu ’ a g ré ab le , tant pour les perfonnes en fau te , 
qu e pour les c o n v a le fc e n s ,  St tous ceux qui ont bcfoin 
d ’ une nourriture b ienfaifante, lé g è re , fit qui en m êm e 
tem s lâche doucem ent le ven tre . O u tre  cette dernier? 
propriété légèrem ent m éd icam en teu fe , qui elf fort é v i 
d e n te , on les regarde encore com m e douées d 'une vertu 
p e â o r a le ,  ou beebique adouciffante , qui n’ elf pas a beau
co u p  près a u ®  m au ife fte . Cependant les pommes cuites 
fon t d?on fort bon ufage dans les rh u m es, à quelque ti
tre que ce fo it ,  a u ®  bien que la tifane qu ’ on préparé avec 
leur fu c ou leur d é c o d io n , fit à laquelle on ajoute c o m 
m un ém en t le chiendent fit les fruits d o u x , co m m e ju ju 
b es, dates, raifins fe c s , d e .  O n  fait entrer fou ven t a u ®  
la pomme dans les tifanes ordinaires fit dom elhquçs que 
l ’ on tait b o ire  aux malades dans les m aladies a ig u ë s; fit 
c ’ eit un de ces ingrédiens indifférens qui conviennent 
très-bien par cela m êm e à ce genre de b o if ïb n . Voyez 
T isane  .

L a  pomme ne fe  cuit point par la friture dans les bei
g n ets , on doit don c en eitim er les qualités dans cette p ré
paration fu r ie  pié des pommes c ru e s .

L es  pommes cuites réduites en pu lpe, ou fous form e de 
eatap la fm e, font encore un bon remede extérieu r, capable 
de ram ollir fit de calm er la dou leu r, lo rfq u ’ on 1 applique 
fu r les rumeurs in flam m ato ires , réfiftantes fit douloureu- 
f e s . Cette application eii fur-tout très-bonne dans 1 oph- 
talm ie recente, fit accom p agn ée  de beaucoup de d ou 
le u r ,  fit fur tour lorfque cette m aladie eft principalem ent 
p alp ébra le . O u  e m p lo ie 'a u ®  à ce dern ier_ ufage \& pom~ 
me pou rrie ; mais il paroît que la pulpe cuite d’une pom- 
Ttfe faine &  bien tnûre vaut mieux.

O n  prépare avec  le  fu c  de pommes un firop A m ple, 
qui doit être, rangé avec ceux qui font Pa.r^ r nt V e * 
b lés . O n  ne lui co n n o ît point d’ autre qualité bien re e lle .

L a  pomme donne a u ®  Ion nom  a plufieurs f ir o p ¡m é 
dicam enteux c o m p o fé s , entre lefquels celui quii ^
pellé Jirop de pommes flu rot Supor, eft le plus -- *
E n  vo ici la préparation, félon la pharm acopée de Pans 
qui e(t r é fo r m é e ,c ’ e (t-à -d ire , différente à plufieurs égards 
de celle  des vieux dilpenlaires . .

Sirop de pom m es compofd, ou du rot Sapor . I tenez fé -
né m ondé ,P dem i-livre  ; femences .de fe n o u il, une o n c e ,
c l o t ï ï e  g iro fle , un g ro s : faites infuier pendant un jo u r , 
dans qua're livres  de fuc de pommes de remette trois li
vres de fuc de b o u rrach e , fit autant de fuc de buglode 
faites boullir lég ère m e n t; après l’ in fufion p re fe n te ,p a f-  
fez fit exprim ez ; faites bouillir de nouveau le m arc dans 
f  q d ’ e a u , paffez encore avec e xp re ffio n , m êlez les 
deux co latu res; fit , avec quatre livres de lu c r e , c larifiez
fir cuifez en con iifian ce de d r o p .

O u  peut, ce m e fe m b le , faire fur la préparation de 
ce tirop, d’ après les bonnes réglés de l ’ a r t , les "o ie rv a -  
tions fu ivan tes. i 9 . C e s  réglés déclarent vaine fit pu éri
le la longue in fu fion  du fén é  dem andée, au ! a i  
décoction  longue ou c o u rte , puifque c elt tans dot a  
une vue tres-illu fo ire  que de m énager des 
v o la t ils , en les. faifant palfer par le m oyen de l m O lm  
dans une liqueur que l’ on expofe enluite a u n . très  ̂
longue d é c o a io n ,  telle qu’ elle eft nécefïaire p o o r T e | ib ,  
environ  douze livres  de liqueur en conlifiame de d ro ? 
avec quatre livres de fu c r e ;c a r  pour obtenir cette con 
(ifian ce , il faut difliper par une forte ébullition neuf

d lV e c o n d e m « .t “ Tar nouvelle  d é c o a io n  du m m e j e  J a  
prem ière expreffion paroitra au m oins une -
fort tinguiiere à ceux qui rem arqueront que c elt un e 
cond extrait du fé n é , de giro fle  fit de einen 
nouil que l’ on obtient par cette L e o n  de _ d c c o j .o n ,  fit 
oui fauront qu ’ il eft bien connu en C h im ie , que ce» fe 
couds extraits (ont en général plus aulteres plus terreux^ 
m oins fa lin s , m oins m édicam enteux que cc..x qu on. ob 
tient par une prem ière d é c u à io p ;  que celui dq te ll . .
particulier eli !  peu-pré. 0 »  v „ m  j *
qu’ il elt plutôt â c re , to rm tn e u x , que p u .g a t i . , q J»  1 A 
lage confiant de ne faire b ouillir le f fn é  que t re s - lé „ - -  
rem en t, ou m êm e de n’ en faire que 1 in fu d o q , parm t 
fon d é fur des obfervations co n fian tes, d e -  &  enfin qu- 
cette nouvelle d é c o à io n ,  ne fît-e lle  que m ultiplier inu
tilem ent le vo lu m e d’ eau à difliper par 4  lu ite , .croit 
un péché pharm aceutique g ra v e .

O n  pourroit encore fe recrier iur les longues d é c o c 
tions des arom ates em p loyés à titre de c o r re d its , d apres 
les idées des an c ien s. Voyez C o r r e c t i f , &  ob ier . z 
que L é m e ri a m ieux fait de fubllituer a cette ¡m in e  
coétion  du g iro fle  fit des fem ences de fenouil , 1 m tutrm  
du fafran dans le (trop tout fait fit encore ch au d . U n  
qouet de g iro fle  pilé introduit dans le m êm e tems de la 
préparation , l ’ arom atiferoit a u ®  très b e n .

L e  firop de pomme co m p o lé  eft un léger pu rgatif, qui 
contient par on ce l’ extrait d’ un peu m oins d’ un gros de 
fé n é . Q n  l’ ordonne allez fouvent dans les potions puc-
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g a L a Spharm acopée de Paris fait fon firop de pommes 
helléborifé  en décuifant le précèdent avec une in fu fion  
d’ hellébore n o ir ,  fit cùifant de nouveau la liqueur eu 
con lifiance de firo p , qu ’ elle  arom atife avec le la tra n .

C e  firo p , qui elt peu d’ n fa g e , eft recom m anaé pour 
purger les m élan choliques fit les toux ; contre les o b flru c - 
iion s de la ra te , du p an créas, du m en fem ere, fit pour 
exefier les re g le s . L a  dofe en eft depui* dem i-once ju f-
qu ’ à une o n c e . . , ,

O n  fait entrer les pommes dans la com pon tion de pm - 
lîeurs on gu en s, auxquels elles ont donné le notn de pom- 
mode . C e  nom  elt devenu enfuñe g e n é r jq u e , fit (yn on y- 
m e de celui d W « e » f ,  foit qu’ il entrât d form es  dans 
leur co m p o fit io n , ou qu ’ il n’ y en entrât po in t. P o m m a 
de eft le nom  honnête des o n gu en s; fit ce dernier eft de
v e n u , pour ainlï d ir e , o b fce u e , o u , h Pon ve u t, bur- 
lefque m êm e dans la bouche des gens de U r t .

L a  pulpe de pomme entre dans la pom m ade b anche 
fit dans la pom m ade rouge des b ou tiqu es; entre, c e l l -  
à -d ire ,'e ft  dem andée dans les d ifp en fa ires . L e  firop de 
pomme com p ofé  entre dans les pjlules aloétiques é m o l
lientes, fit dans l’ opiate m efen térique. ( b )

P o m m e  d ’ A d a m , (Botan.) pomum Adqmi, nom  
donné par quelques boraniftes au limon fruâ» aurantn 
de F e rra riu s , H e fp e r . 313 .  Voy- O * ANGE &  L i m o n ,  
9« C i t r o n . p o M ,


