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2001. Seccare Amarafche , 0 Awmarine .

I prendono, e non fi fagliano ad efle, ne i

piccinoli, ne i nocciuoli, fi difpongono lo-
pia un graticcio, ¢ fi mettono o al forno, tol-
to che ne fia il pane , o al fole ben caldo ; r11-
volgetele di tant’in tanto, & rimettctele o al
fele , o al forno, finattantoche fieno fecche per-
fettamente . ‘

2002. Confervarle .

Dopo fatta la {opraccennara operazione , la-
fciatele raffreddar ben bene, e di poi mettetele
in ifcatole ben aiciutte , in luogo ben alciutto ,
che fi conferveranno. ' ;
2003. Per feccare Funghi, Spungiuole, e Prugnoli .

Queit o fi raglizano in feitoline , dopo averli
ben netrati, e fi metrono al fole ad afciugare,
oppure. mertonfi nel forno caldo . ‘ ;

2004. Altre modo

D’ alcuni fi ula d* infilarli con un fil di refe
a fopgia di corona, e lafciargli in luogo caldo,
aperto all’aria, o forro la cappa del cammino .

2005. Per far (eccare wna Pianta .

I_)icf:ﬁ‘ che bafta far penetrare al midollo una
quantita d’argentn vivo: ma quefto ¢ fegreto,
che fi mette 1n forfe . ;

2006. Altro modo pit ficuro .

Lo fcorzarla, o tar folamente un taglio cit-
colare nella fcorza,che interrompa la circolazio-
ne de’ fughi , fi ftima uno fpediente prit ficuro.

2007. Farla feccare dopo un anno .

Se quefto taglio fi taccia fotterra dopo un

anilo




