316 HUI HUJX

HUAU; ce font les deux ailes férentes, par expreffion 5 par dil= |

d'une buze ou. d’un milan, que tillation & par immerfion. Nous
Pon attache avec trois ou quatre n’avons3 parlerici, que des huiles
grelots ‘ou fonnettes de faucon- quife font par expreffion , qui font
nerie , au petit bour d’une verge. celles d’olives, de naix , de nojs

HUCHE , efpéce de coffre pro~ fettes,de pin ,de chenevi, navette,
pre @ pétrir la pite pour faire faine , fezame , plane & amande,
le pain. Une huche de bois de  L’huile d'olive s’exprime deg
chaine dure plus long-tems qu’une olives, parle moyen des prefles on
huche faite de bois blanc ou de moulins faits exprés. Pour la fajre,
fapin. On place une huche dans on amafle , aux mois de Novembre
une boulangerie , un fournil ou & de I)écembre, une grande quan-
une cuiline. La huche eft appeliée tité d’olives bien mires , & des
périn par les boulangers de Paris. » plus grofles. On les nettoie ; &
La huche de moulin eft auffi un on lave dans Vean tiéde celles qui
coffre de bois dans lequel tombe ont befoin de Pétre ; on les érale
Ia farine moulue ; en fortant de enfuitedans un grenier, en{eparant
deflous la meule. Les mennifiets , les cueillettes de chaque jour , &
dans leurs ftatuts , ontla qualité on les laifie pendant dix ou douze
de huichers mennifiers.

pourfuivre le loup avec de grands s’en féparer plus  aifément. il y
cris, On appelle du poiffon hué., a beauconp de déchet a garder les
celui que l'on prend fur les bords olives , & il faut les preffurer dés
de la mer dans des filets ou pan- qu'elles font mares, On les laille
neaux ; ol il eft chaflé par le grand méme mirir jufqu’a. pourriture ;

bruit que font un grand nombre Ihvile en eft plus huileufe & en
de pécheurs. Et huer , en terme aun gotit plus douceitre.l.es olives
- de fauconnerie , fe dit pour expri- qui ne font pas mures , ne rendent

mer le cridu hibou. qu'un fuc vifquenx , que les mé-
HUET , forte de hibou dont le decins appellent omphacin ou huile
plumage eft cendré & tavelé de omphacine. Nos anciens n’en eme
noir , quia un gros bee verditre, ployoient point d’autre.
de longues ailes , les pieds em-
plumés & les ongles crochus. ou au tordoir ; & on les' mer dans
HUGUENOTE , petit fourneau des cabas de jonc on de palmier,
de terre ou de fer avec une mar- que Pon place les uns fur les autres
mite  deflus 5 qui fert a faire cuire au prefloir. La premiere huile qui
quelque chofe 3 peu de frais..... enfort, eft Ia meillenre ; on Fap-
On appelle des eufs ¢ la huguenore pelle huile vierge.-La feconde huile

ceux qui font cuits avec du jus qui fort des olives arrofées dea

de mouton oude la graiffe. chaude, & pre{lées de nouveau affez

HUICHET , petit cor d’un fortement > eft encore bonne. On
chaffeur , on le cornet d'un pof- remue le marc » on Parrofe encore
tillon ; qui. fert 3
chiens ou i avertir de loin. quauparavant , & il en fort une

HUIL E, matitre on&uenfe , troificme huile » chargée de lie
qu'on tire detoutes fortes de fruits, & moins bonne que les autres.
de grains, de graines & de plantes. Ces huiles e {¢parent aifementde
On les fait de trois manieres dif~ Jeau, parce qu'clles nagent deffis

jours s’échauffer , pour faire fortic
HUER,, en terme de chaffe , c’eft Ihumidité , & difpofer lhuile 3

On écrafe les olives fous la meule

appeller les d’eau chaude , on le preffe plus fort -

HUI

La lie fe précipite au ®nd, & ordi-
nairement elle eft trente jours i fe
précipiter toute. Ce n’eft qu’au bout
de ce tems qu'on furvuide Phuile
pour la derniere fois , & qulon la
met 3 demeure dans quelque lien
frais , fec & propre , parce que la
chalcur , Phumidité & la mal-pro-
preté font trés-contraires 4 Phuile.
On dit que dans les pays chauds
elle ne gele jamais, & qu’il n’y
aque la lie quiy eft mélée , qui
gele & fair geler lhuile méme, 2
moins qu'on n’y mette du fel recuit
& broyé, car I’huile ne prend jamais
le fel , quelque quantité qu’ony en
mette. Pour la conferver tonjours
claire , on y met un petit fac de
feuilles & d’écorces dolivier ,
broyées avec du fel 3 & pour em-
pecher quelle ne ranciffe , ou pour
Ia dérancir, on y jette de Panis
avec de la cire fondue , & autant
d’huile & de fel ; & fi elle eft trou-

ble, on yjerte de I’ean chaude.
L’huile d’olives fert non-feule-
ment pour la {alade , mais encore
en fritures, enroties, &c. Elle entre
dans toutes les huiles compofées ;
pour 'employer en médecine , on
emploie la plus vieille. L'huile eft
plus fufceptible d’exalcation par le
feu que le beurre : ainfi elle doit
contratterune plus mauvaife qualité
que le beurre. Elle eft compofée de
parties {ulfureufes , mélées d’un fel
acide fixe. Ces foufres & ces acides
embarraffent aifément la maffe du
fang, de-1a peuvent naitre quan-
tité d’obftrultions ; outre cela , cet
acide , étant coagulant , {épare de
Ia maffe plufieurs férofités , qui
relachent les parties , d'oll s'en~
fuivent des defcentes & autres ac-
cidens. Ainfi Ihuile eft un affaifon-
niement dont il faut prendre garde
d'abufer. Cependant elle convient
mieux que le beurre aux afthma-
tiques , aux graveleux , & 2 tous
ceux dont les humeurs font trop
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deres & trop falées, mais il en
faut vfer modérement.

Le commerce de Phuile d’oliyes
eft confidérable par la quantité ex-
traordinaire qui s’en confomme ,
tant a Paris , que dans les provin-
ces. Les meilleures nous viennent
du Languedoc , de la Provence &
de la cote de Genes. 1l sen fait
enicore dansle royaume de Naples 5
dans la Morée , dans quelques ifles
del’Archipel , en Candie , en quel-
ques lieux de la cote de Barbarie |
dansl'ifle Majorque 5 & dans quel-
ques provinces d’Efpagne & de
Portugal,

Les huiles d’olives les plus efti-
mees font celles de Grafle,, de Nice,
d’Aramont, d’Oneille , petit baurg
des états du roi de Sardaigne , fur
les cotes dela riviere de Genes. Les
huiles de Graffe & d’Aramont ont
le plus de vogue. Les huiles fines
de Graffe {e tirent pour Paris, ol
il s’en fait une grande confomma-
tion , ainfi que pour Rouen , avee
celles ’Oneille , qui {& diftribuent
dans la Normandie, en Picardie, &
quelques autres provinces de Fran-
ce. Il sen fait méme des envois
confidérables de Rouen & Paris.

L’huile de noix s’emploie beau-~
coup pour la peinture, parce qu’elle
{éche plitot que les autres. On
Pemploie a braler ; & quelquefois
en cuifine , pour la friture & la
_patifferie. Les payfans en font de
la foupe, principalement quand elle
et nouvelle & tirée {ans feu. On
ne plante les noyers , en bien des
endroits , que pour en avoir de
Phuile. Les vieilles noix donnent
moins d’huile que les nouvelles ,
& elle eft moins douce , moins
bonnet, - d’une odeur & d'un, goiit
moins agréable. Pour faire cetre
huile , on caffe les noix, on en
prend toute la fubftance ou chair ,
& on rejette toutes les cogues &
les ailes qui ne font bonnes que
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pour teindre , enfuite on éeache les
fubftances de noix fous une meule
pofée {ur fa circonférence , qu'un
cheval tourne , puis on les met
fous le prefloir , pour en exprimer
Vhuile ; celle quicoule d’abord fans
étre prefurée , ou prefque point,
fans qu’on ait arrofé les moix d'eau
chaude, comme la premiere huile
d'olives,s’appelle aufli huile vierge ;
on en tire aufli une feconde & une
troifieme , avec le fecours de I'ean
chaude , & en preflurant les noix
par degrés. On recueille aufli ces

: HU1
en font ufage , ainfi que fes apg4
thicaires, '
La naverte fleurit apris Phyver,
& monte en graine & mirit , ja
peu-prés, comme les raves. On en
coupe la tige , & on Ia bat fur deg

draps étendus par terre , pour que-

Ia graine ne fe perde point, puis
on la vanne & I'air, ou bien on I
pafle avec des cribles faits de crin,
pour en oter les gouffes. On ey
petitcependantlaiffer quelquesunes
pour nourrir le grain, & afin quijl
ne diminue & ne fe ride pas. Avang

trois fortes d’huile dans des vaif- que de faire Vhaile de naverre , on
feaux différens,& on les garde pro- Ia vanne de nouvean pour en Ster

prement & au frais, comme hyile
d'olives. Le marc de noix fert > en
quelques endroits, a faire des chan-
delles.

Les huiles de noifettes & de faine
ferventa briler , & font employées
daps la peinture , méme quelque-
fois dans les alimens , par les gens
de la campagne ;elles fe font Pune

comme Pautre. On cafle les noifer-

Zes, on ouvre les faines, on ne
prend queles noyauxdes unes & des
autres , qu’on pele, fionen ale
tems, ou aprés quw’ils ontun peu
trempé dans Deau tiéde ; on les
pile dans des mortiers , on en fHit
une efpéce de pite quon réduit
en mafle ou pains qu’on fait chauf
fer quelques henres au foleil , ou
bien quw’on mer dans quelque pot
de terre , fur des cendres chandes
pendant une heure. Quand cette
pate cft ¢purde de fon ean, onla
met dans des chauffes ou facs pour
en exprimer Uheile dans un prefloir
ou dans une prefle dont on aura
chauffé le hois.

L’huile de navette eft employée
dans le meénage, pourvi qu’elle {oit
fraiche & nouvelle, Onla fait cuire
dans la poéle avec un cignon & une
erodite de pain, jufqu’s ce que Phui-

fe & Poignon ne pétillent plus. Elle pé dans T'eau tiéde pour que Ihaile)

fert aufli & briler. Les bonnetiers

les gouffes & la poufliere , enfuite
on la fait broyer fous Ia meule le
plus qu’on peut. On 1a chauffe ene
fuite fur un fourneau de pierre ou
de brique , & 3 mefure qulelle
chauffe , pour empécher quelle ne
brile , on verfe deflus une écnele
Iée d’eau, Si I'on vent en tirer fis
cilement 'huile , il fanr remuer la
graine en la chauffant, & n’y pas
trop verfer d’eau, parce qulelle
feroit moins bonne 2 hriler.

Les huiles de lin , de chanvrej;
&c. fe font parune expreflion chaye
de, c’eft-d-dire , il faut que les aig
des preffoirs , les parois des preffes
{oientchauds, oules fruits échauffés
doucement, du moins cenx qui ne
rendent pas leur huile aifements
mais quand elles font faciles 3 ex~
primer , comme les amandes & les
noifetzes , on fe contente de les
mettre dans Ia preflfe; Phuile en
coule d’elle-méme. Les huiles de

piftaches, pignons, dattes 5 IEMme

celle de lin fervent pour peindre,
pour faire des vernis, pour dorer
les cuirs, les bordures des tableans,
pour briler , &ec.

Pour avoir de I'huile damande 5
on péle les amandes douces avee
le couteau, aprés quielles onttrem=

en foit plus pure ; puis on les pile;
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‘enfuiteon enéchauffe lamafle , en

1a mertant au bain-marie , ou en
fa pétriffant dans I'eau tiéde ou au-
trement. Quand cette mafle eft dé-
purée de fa grofle humidité, on la
metdans des facs pour la preflu-
rer au prefloir ou dansune preffe
echauffée. Cette huile faite fans
feueft excellente & wrés-faine,

Celle d’amandes ameres fe fait
avec des amandes fricaflées 3 Ia
poéle & rémuées fouvent , afin
qu’elles ne fe brilent point. Quand
elles font defléchées légérement ,
on les metdans un fac, & on les
preflure jufgu’a ce qu’elles ne ren-
dent plus rien.

Qa  connoit, en médecine ,
Yhuile de coing, de giroflée jaune,
de mille-pertuis fimple , de gaiac,
de girofle, de mufcade, de maftic,
de myrte, de camphre, de jaf-
min , d’iris , de laurier , de nico-
tiane , d'araignées, de vin, d
baume , de rofe , &c. Foyez ce
mots dans ce Diftionnaire, & plus
amplement daps les grands Dic-
tionnaires qui en traitent.

HUIS : ce vieux mot ne fe dit
plus gqu'au palais , en parlant des
audiences a huis clos ot 'on fait
entrer {ecrétement les parties & les
avocats pour plaider, ou lorfqu’on
donune des audiences pour Pinftruc-

ion des affaires.

HUISSERIE , en terme de me-
nuifier, eft la garniture de bois qui
fert 4 fermer ou & orner la porte
d’un appartement. "~

HUISSIER , eft un officier qui
garde la porte chez le roi.....
Huiffiers dans les compagnies de
judicature , font ceux qui gardent
les chambres ol 1'on rend Ia jufti-
ce;quitiennent labarre du parquet,
qui font faire filence, & qui exé-
cutent les ordres des juges & leur
jugement.... Huifflers de la chaine ,
ce\font ceux qui portent les ordres

du'roi & de M, I¢ chancelier,s ..
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Huiffiers audienciers , ce font ceux
quk {ervent aux audiences.. . Huif~
Jiers prifeurs ,ce font ceuxquimet-
tent le prix aux meubles , hardes ,
tableaux qui fe vendent par juftice
cu quireftentaprésle décts desper-
{fonnes, fur les effets defquelles on
appofe le feellé , lorfqu’on en vent
faire la vente en public. . . . Huif-
Jier vifiteur , c’eft, dansles portsde
mer , c’eft-a-dire , dans les fieges
desjurifditionsmaritimes, depetits
officiers commis pour faire la vifite
desvaiffeaux marchands quientrent
dansles ports ou qui en forreat.
11y a un grand nombre d’huifffers
a cheval au chitelet de Paris,

HUITIEME, droitdesaides qui
feleve,en France, furlesvins ven~
dus a pot & par afliette. .. . Hui-
tieme , en terme de mefure , eft un
demi-quart. La moitié¢ d’un huiriea
me , un feixieme & deux feixiemes
font un huitieme, & huit huitiemes
Jfont Paune entiere.

HUILRE , poiffon fans peau ni
arrétes,informe en apparence,ren-
fermé entre deux coguilles prefque
rondes, larges, ( les plus grandes )
un peu plus que la main , épaiffesy
dures & pefantes , ofl il eft nourrs
d'un pen d’eau de mer ou de limon,
Ily a un grand nombre d’efpéces
d’hultres qui toutes font bonnes %
manger. 1l fant les choifir nouvel=~
les, d’une grandeur médiocre, ten-
dres, humides, délicates, d’un bosy
goit , & qui naient point été pri-
fes dans des eaux fales & bour=
beufcs.

Il ya des petites huftres 3 1a Chine
qu’on feme danslescampagnes cou-
vertes d’eau. On en caffe quelgmes-
une , & I'on en jette les morceanx,
comme {i c’¢toit des graines. Il en
nait d’autres en fort peu de tems,
qui font d’un fort bon goiir. Ces
campagnes baignées d’eau, oit I'on
feme les hulftres , n’en produifent
qu’a ‘caufe que les ceufs & le fraj
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des hufzres y ont ét€ jettés avec les
écailles qu’on ‘a cafiées. On vyoit
aufli aux Antilles , & dans d’antres
endroits, des arbres fi chargés d’hui-
zres que les branches en rompent;
c’efltquelesvagues dela merontjetté
{ur ces arbres des femences d’hui-
tres , & tous ces faits ne prouvent
pointque I'huitre foit un zoophyte.
Les hufires fe mangent ordinai-
rement crues avec du poivre : on
enfertaufli dansleurs coquilles cui-
tes fur le gril , feu deflous ; & Ia
pelle rouge par deffus : quand elles
commencent a s'ouvrir feules, elles
font cuites. On les fert encore gril-
Tées d’un autre facon , en les ou-
vrant , mettant dedanas un peu de
beurre fondu , un peu de poivre,,
de la chapelure de pain, on les fait
cuire furle gril , & la pelle rouge
par-deffus. Les huftres ferventaufli
de ragotits pour mettre avec dif-
férentes viandes , comme poulets,
poulardes, pigeons , farcelles , &c,
pour lors on les fait blanchir dans
Teur eau, & tres-petit feu. Il faut
prendre garde qu’elles ne bouillent,
cela les racorniroit. On les met
aprés dans 'eau fraiche , on les re-
zire enfuite pour les bien égountter
{ur un tamis : on a enfuite un bon
coulis gras ,fans{el ; on y metdeux
anchoishachés & les huirres, onles
£z2it chauffer {ans qu’elles bouillent,
& lon {ert avec ce que lon juge
3 propos. Pour faire des huftres en
Yachis , on en met un demi-cent
dans eau chaude , quand elle eft
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beurre , avec perfil , ciboules;
champignons hachés : on les paffe
fur le fen , on y méle une pincée
de farine , on mouille aprés avee
un demi-fetier de vin blanc & au-
tant de bouillon maigre.

On mange encore les hultres 3
la daube , en cafferole , en ragoit
gras , en rago(it maigre ,au parme-
ian , farcies , en petits patés , en
tourte , en potage , &c. Mais ce
poiffon nourrit. peu. La digeftion
quis’en fait dans Peftomac, eft plii-

10t une fimple diffolution , qu’une *

parfaite digeftion , c’eft-d-dire
que I'huitre {e confumg dans l’eﬁ
tomac fans y produire que trés=
peu de chyle. Elle fe refout prefque
touteen ean,& cette eauquieft dela
nature de celledont Phutzre fe nour-
rit dans la coquille , c’eft-a-dire ,
un peu piquante , irrite doncement
les fibres deleftomac & des intef-
tins 3 ce qui 'empéche de {éjourner
long-tems , & ce qui eft canfe en
méme tems qu’on en peut manger
un affez grand nombre , {ans enétre
incommodé. Auffi voit-onbeaucoup
de gens en manger foir & matin
une fort grande quantité , {ans en
reffentir aucun mal.

On les croit plus faines crues :
mais il y a bien des eftomacs qui ne
peuvent les {upporter de la forte :
cuites dans leurs coguilles fur les
charbons , avec un peu de beurre
& du pain ‘rapé par-deflus , elles
conviennent a toutes {ortes de per=
fonnes , aufli-bien que celles qu’on

préte a bouillir , on les retire pour accommode fur le réchaut avec une
les mettre dans 'eau froide: on les fauffe au beurre & quelques legers
fait égoutter, & on n'en prend que affaifonnemens. Pour celles qui
Ies tendres ; ou {i on prend le tout, paffent par la poéle , frites fimple-
1l faut hacher le dur 2 part , & trés- ment ou avec de la pite , elles font
fin , & on met enfuite e refte avec fort mal {aines.

pour le hacher aufli. Ony méle ,  Aurefle, fuivant Lemery & An-
i Pon veut , de la chair de carpe dry , & plufieurs autres fcavans
pour augmenter le hachis & lui médécins , & fnivant méme Pex-
donner un bon go{iz > & on met peérience , les hufrres nuifent a
dans ung cafferole ; nn morceande ceux qui abondent en pituite.
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"HULOTTE. Voyez Huet. conftrultion de quelques pierrées

HUMEUR , en terme d= mégif- qui puiflent porter ces eaux au de-
[ier , faire prendre Vhumeur aux la du jardin ; & enfin fi Vhumidicé
peaux de mouton , c'eft les laiffer n’eft pas extraordinairement gran-
hume&er dans une cuve {éche , ot de, on doit élever les terres plus
on les laiffe , aprés les avoir trem- hautes que les allées , pour que ces
pées dans I'eau claire, pour les pré- allées fervent d’égout a ces terres
parer & cette fagon qu'on appelle élevées,
ouvrir les peaux. HUMIER , en terme de coutu-

HUMIDE : fuivant Pauteur du me, c’eft un pfufruitier.
Diétionnaire de phyfique, on donne ~ HUNDRED, c’eftle quintal des
ce nom 4 tout corps liquide dontles Anglois, qui pefe centdouzelivres,
parties s'attachent 4 la furface des & deux livres & demie ou trois
corps durs qu'elles touchent. Tl fuit livres plus que celui de Par‘xs. ;
de cette définition , que le mercure  HUNE , qnj, en terme de mari-
neft pas un corps humide; il {uit me, eft une efpéce de petite cage
encore que tout corps liguide n’elt ou guérite ronde en faillie, poite
pas un corps humide , quoique tout au haut de chaque madt, cft, e
corps humide {oit un corps liquide. terme de charpenterie civile , une

HUMIDITE : les trop grandes piéce de bois a laquelle une clo-
humidités , dans un jardin, font ca- che eft attachee,
pables de tout faire pourrir & de  HUPPE , oifeau de la groffeur
rendre les produ@ions non feule- d’une grive , dont la téte efl poin-
ment tardives , mais encore infipi- tue & ornée d’une touffe de plu-
des ou de mauvais goit. Les hu- mes en forme d’aigrettes. Les ailes
midités dans les terres font ou na- font noires, leftomac roux & le
turelles & perpétuelles , ou acci- dos cendré. On le nomme , dar_]s!e‘s
dentelles & paffageres. Sielles font provinces, pur-put , parce qu'il fait
naturelles & perpétuelles , il faut, fon nid avec les excrémens hu-
dit la Quintinie, détourner de loin , mains. Voyez le Diétionnaire des
s’il fe peut , par des canaux ou par animaux. 3
des pierrées,les eaux qui incommo- ~ HURE ; c’eft la téte d’un fan-
dent, & leur donner une décharge; glier, d'un ours , d’un loup, &
par ce moyen on ne mangue pas d'autres bétes mordantes. On dea~
de rendre les terresféches. S'il n’eft ne aufli le nom de hure aux tétes
pas poffible de fiireécoulerleseaux, d’un faumon& d’un brochet.Voyez
on éleve les terres en dos de bahut, aux mots Sanglier, Saumon & Bro-
foit les quarrés entiers, foit les cher, comme ces hures sapprétent
grandes planches. Pour cet effet, ‘en cuifine.
on fuit de grandes rigoles creufes;  HUR-HAUT : les charrettiers,
& les terres qui en fortent fervent voituriers , &c. fe fervent de cette
3 élever ces quarrés & ces plan- expreflion pour faire tourner leurs
ches. chevaux a droite.

Si les humidités ne font que paf-  HUSSO, grand poiffon cétacé
fageres , & que ce ne foient, par quieft le mario de Pline : on en
exemple , que les grandes pluies qui trouve dans le Danube , on en fait
les caufent , fi la nature du terrein Pichryocolle ou la colle de poiffon,
neft pas propre A les imbiber, on Voyez le Diftionnaire des animaux.

* en vient pareillement 3 Pélevation ~HYACINTHE, plante bulbeufe.
des terres pour les égoutter , & 3 1a Voyez Jacinthe.
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HYACINTHE, pierre précieufe, certaines fortes de terre , de quele
ontily a quatreefpéces;celle dont ques graines , de diverfes racines
a couleur eft mélée de vermillon, d’os, de ceeurde cerf, de corail:
celle d’'un jaune de fafran, celle de plufieurs {yrops, & de beaucoup
couleur d’ambre,& celle qui , pref~ d’autres drogues bien broyées en-
que rbIzmc:he > "aqu’un léger rouge femble. 11’y a point de drogue qui
mélé dans fa couleur. Les hyacin- ait plus de débit & de réputation ,
thes qui viennent d’Orient, fe trou- que la confelion d hyacinthe.
vent dans le Calecut & a Cambate. = HYBOUCOUHU : c’eft un fruit
Le Portugal & la Bohéme en four- d’Amérique, dont on tire une huile
niffent auffi. Ces pierres font faci- excellente pour guérir les plaies
les & graver , mais fouvent la gra- & les ulcéres.
vure cotite plusque la pierre méme.  HYDRAULIQUE , fcience qui
Les anciens en faifoient des amu- apprend # conduire les eaux d'un
Jettes ou talifmans, & lesportoient lieu en un autre ;5 & hydrodaftique,
ou perdues aucol , ou enchaffées {cience qui apprend 3 mettre en
.dﬂm‘: un anneail, contre la pefte. équilibre , tantot les corps f{olides
L’hyacinthe dont on fe fert en avec les corps fuides, tantdt deux
meédecine 3, & de laquelle la confec-  fluides homogenes, & tantotdeux
gion d’hyacinthe prend fon nom, fuides hétérooenes, Voyez le Dic-
elt une pierre précienfe dont on risnnaire de pit-jy ique.
connoit trois efpéces. La premiere  HYDRE , ferpent d’ean qui fit
eft lkg’acrnzhe > foupe de lait, pe- la guerre aux grenouilles dans les
tite pierre de la groffeur & figure marais taris, Il vit fur la terre &
d’un moyen grain de fel , affez ten- dans Pean. Voyez le Diétionnaira
dre. La feconde eft une pierrevou- des animaux.
gedtre d'eﬂ:us & dedans, naturelle- HYDROCELE, efpéce de her-
ment taillée en pointe de diamant. nie fauffe » appellée aqueufe, ou

1l s’en trouve en Pologne 4 en Bo- hydropifie particuliere. Voyez le

héme, en Siléfie, & en quelques Difionnaire de fanté.
lieux d'Iralie. La troifieme efpéce: HYDROCOTYLE, plante dé-
eft blanche , mélée de jaune & de terfive & vulnéraire ,, éjui croft
quelques autres couleurs ; elle fe dans les marais , & dont les fenil
tire des mémes endroits quela rou- les font rondes & creufes.
ge. Ll 0’y a proprement quelapre-  HYDROMEL,liqueur faite avee
miere efpece qui foit propre ala de l'eau & du micl. Il y en a de
confettion d'hyacinthe ; mais quel- deux fortes , Phydromel vineux &
ques droguifies & apothicaires y Phydromel ordinaire. Dans bien des
ﬂzbﬁzrgfnt r.:ffcz fouvent les autres. pays froids ofi le raifin ne peut ac-
y a dautres pierres , de lagrof- quérir la maturité néceffaire pour
{eur de la téte d’une épingle , d’un fervir A faire de bon vin, & oivil
rouge brillant qu’on veut faire pal~ fe trouve beaucoup de miel , les
fer pour véritables hyacinthes. Les peuples fe font une liqueur {piriz
marchands épiciers-droguiftes les tueufe avec Peau de fontaine ou de
ap}ielleut :!s.'r,gans par mepris. riviere , & du miel bianc le p!u§
. aa .E'Oﬂjfhfff[)-ﬂ d b!yacr-n{he eft up pur;appellée f_tjcgromel vineux,qu’ils
ectuaire liquide & cordial , com~ font bouillir jufqu’d ce qu'un ceuf
pofe de diverfes fortes de pierres puiffe {furpager fur la liqueur’, &
prec1eufes3parrh:_uiiéremem de cel- par cette marque on connoit qu’elle
Ies dont elle 2 f2 dénomination de 2 affez de confiftance poyr {e pous

-
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soitconferver long-tems. Onn’em~ convient pas noa plus aux bilieux ,
plit que les deux tiers du tounean , parce que le m:ﬁl cion: il eft com~
dans lequel on fait fermenter ’hy- pofe fe tourne facilement en bile.
dromel , afin que la ligueur , fera- - 11 faut encore remarquer que
réfiant pendant la fermentation , Phydromel vineux eft molns conve-
trouveaflez d’efpace pc_urs’étendre. nable , pourlesmaladies de la poi-
On ne bouche le ronneau qu’avec trine, que l'autre. Le vineux con-
du linge & du papier , de penr qu’il tient moins de parties balfamiques,
ne creve par la fermentation. On ayantété prefque tontes 1'cd1_:‘:t,es_en
Pexpofe au foleil ou aux étuves, e{prit,&ctamde\-‘euu?stropius_{lifs
afin que la liqueur , qui y eft con- pouradoucir lesacretés de la poitri-
tenue,fermente plus promptement, ne. An contraire Phydromel ; qui
& que fes fels effentiels aient plus n’a poiat fouffert la fermentation ,
de force pour brifer les partieshui- eft chargé de beancoup de princi~
lenfes du miel & lesirendre fpiri- pes huilenx qui ne font ni trop
tueules. Quelques-uns, pour rendre {ubtils, ni trop groffiers , & qui
Phydromel plus agréable , y jettent enfin demeurent tels ;dans i'ﬁyd::a-
deés aromats , avant quiil ait com- mel , qwils étoient -dans le miel
mencé & fermenter. 1)’antres , pour méme , qui eft un aliment excellent
lui donner différens gotits & diffé- pour adoucir & pour tempérer I'ac-
rentes couleurs , y mélent des fucs tion des fels dcres. L’kydromel vi-
dz cerifes , de miires , des fraifes, neux n’a pas encore la facult¢ de
de framboifes 5 ou de plufieurs au- lacherleventre , comme Ihydromel
dres fruits. commun , parce que les parties du

Lhydromel , qui n’eft point vi- premier étant devenues plus {ubtie
acux {e prépare de la méme maniere les & plus exaltées par la fermen-
que Pantre , avec cette différence tation ; il ne demeure pas dans les
qwon ne le laifle point fermenter. premieres voies,antantde tems que
1°hydromel érant fait de miel , qui Pautre, ponr y produire cet effet.
eft la partie des fleurs la plus effen- ~ HYDROPIPER ; plante qui eft:
tielle , ne peut étre qu’une boiffon une efpéce de perficaire , ainfi ap~-
fort falutaire 3 clle fortifie le caur pellée parce qu'elle croit dans les
& Vleftomac, & elle augmente la lieux humides , & qu'elle a un
‘quantité des efprits animaux , par goiit poivré & brilant.
fesparties volatiles & exaltées;elle -~ HYENE , quadrupede dontla
adoucit aufli les dcretés de la poi- hauteur approche de celles du loup
trine par fes principes huileux & quia les pattes «flez femblables ,
balfamiques ; elle convient en tout le poil droit & roide , finguliére-
tems, principalement auxvieillards, ‘ment fur 1’épine du dos jufgu’au
& 4 ceux qui font d’un tempéra~ fommet de la téte, la peaufemée
ment phlegmatique & mélancoli- de differentes conleurs ; parmilef-
que , excite appétit ; aide 3 1a ref- quelles le blanc , le noix , le fauve
piration , liche un peu le ventre , dominent le plusfouvent.

& eft falutaire aux perfonnes qui - L’hyéne n’a point de col 5quand
touflent , & aux phthifiques. elle veut regarder ou derriere ou i

Mais Phydromel pris en certaine fescotés, elle eft obligée de fetour-
quantité enivre , eft pernicieux dans ner toute entiere , & elle a pour
les figvres ardentes , pefe fur Peffo- toutes dents, deux os continus dass
mac , excite des envies de vomir , toutea longueurdes deux méchoi-

quand il e& trop nouyeau fait, ne res. Elle établit fa demeure dans
Dy =
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les cavernes , au bord des fleuves ,
pour étre plus i portée de fondre
fur des voyageurs qui prennent
terre en des rivages déferts, ou fur
des bétes fauves qui viennent boire
oufe baigner. L’hyéne fe nourrit in-
différemment de toutes fortes de
chairs , mais elle eft particuliére-
ment avide dela chair humaine;
& les cadavres humains , méme en-
fevelis depuis plufieurs jours , flat-
tent {a gloutonnerie ; elle fait aufhi
{a proie de la chair des chiens. On
attribue beaucoup de propriétés au
foie,a la graiffe , & méme 3 Ia
peau de cet animal. Voyezle Dic-
tionnaire des animaux.

HYMEN , peau déliée qui enve-
Yoppe les fleurs des jardins qui font
en bouton , & qui ne fe rompt que
lorfque la fleur s'épanouit j ce qui
{e dit particuliérement des rofes.

HYPECOON, plante dont il ya
deux efpéces,la premiere a fes feuil-
les femblables a celles de la fume-
Zerre 5 les fleurs petites  quatre pe-
tales difpofées en croix , de couleur
jauae , la racine longue , quelque-
fois fimple , quelquefois divifée ,
rougeitre , garnie de petites fibres;
Iafecondeefpéce a des feuilles fem-
blables3 celles du carvi, découpées
profondément , les fleurs jaunes ,
Plus petites que celles de la précé-
dente ; {a femence eft jaune , & (3
racine menue ; elles font Pune &
Yautre narcotiques , commie le pa-
vot.

HYPOCISTE ; ceft tout enfem-
ble le nom d'un fuc, qui entre
dans la compofition de la thériaque,
¢ de la plante de laquelieonletire.
Cette plante n’eft proprement que
le rejetton d’une autre nommée
fadanum , qui eft une des denx
efpéces de ciffus. Il y en a de
mile & femelle. Le male a fes
fleurs femblables 4 cglles du gre-
nadier ; celles de la femelle font
Blanches, Les feuilles de Pun &
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de l'autre font longues , & apa
prochent les fenilles de fauge.

L’hypocifte eft fort commun en
Provence & en Languedoc y ol
Pon prépare le fuc ; c’eft d’of les
marchands-épiciers-droguiftes de
Paris le font venir.

HYPOCRAS, liqueur excellente,
faite avec une demi-livre de fucre
rapé , une pinte de vin vienx
rouge. Quand le fucre eft fondy ,
on le pafle a la chauffe cing on
fix fois ; & quand il eft clarifé 3
ony verfe un filet d’effence d’hypo-
Cras , on le remue avee la cuiller,
On le goite , pour voir sil eft
affez fort ; il ne I'elt pas , on
¥ 2jolte encore de I'effence ,aprés
cela, on le verfe dans une bouteille
qu’on bouche dans le moment, 2fin
qu’il ne s’évente pas. Cet hypocras
eft meilleur que celui qui fe fait
par infufion.

HYPOLAPATHUM , efpéce de
rapontic ou de rhubarbe , dontil
y a deux efpéces, Pune fauvage
qui vient fans culture , Pautre qui
fe cultive dans les jardins. Voyez
Rhubarbe.

HYPOMOCHLION , en terme
de méchanique , c’eft le point qui
foutient le levier , & fur Tequel
il fait fon effort, foit quand on
le baiffe , foit quand on Iéleve.,

HYPOTHEQUAIRE : un cré.
ancier hypothéquaire eft celui dont
le contrat eft pafié par-devant no-
taire , & reconnu en juftice, . . ..
Hypotheque eft le privilége que des
creanciers ont {ur lesimmeubles de
leurs débiteurs , foit en verty de
contrats, obligations,rranfaﬂions,
ou autres aftes paflés ou reconnus
par-devant notaires , {oit anfli en
conféquencedejugemens, fentences
ou arréts. Dans les faillites & ban-
queroutes , les créanciers fondésen
hypotheques,fontpréférésanxeréan=
ciers chirographaires , c’eft-a-dire
@ seux quine rapportentpour titres
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de leurs eréances que des lettres ou
billets de change , ou de fimples
promefles ; & autres lezvnb,lables'
écritures fous fignature privée, qui
n’ont point eté reconnues en jui-
tices . . . Un bien hypothéqué 5 c’eft
un fond {ur lequel le propriéraire
doit des fommes , par des aétes par-
devant notaires , ou autres portant
hypotheque ; & celui qui charge
un bien , ua fonds , un immeuble
d'hypotheque , comme francs &
quittes , quoiqu’il les ait dé¢ja
hypothéqués a quelque autre , eft
yéputé (lellionataire.

HYSOPE, plante qui pouffe des
tiges hautes d’un pied ou d’un pied
& demi, branchues, garnics de
feuilles longues , étroites , lifles,
femblables 4 celles de la lavande ,
mais beaucoup plus courtes , qui
portent des fleurs au fommet c}es
Tiges , en maniere d’épi , tournées
feulement d’un cbté , d’une belle
couleur bleue ; chacune d’elle; eft
en gueule , formée en tuyau dé-
coupe par le haut en deux lévres.
Ses femences font oblongues , en-
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fermées dans une capfule qui'a
fervi de calice a la fleur. Elles ont
quelquefois une odeur approchante
de celle dumufc.Saracine eft groffe
comme le doigt , ligneufe , dure 3
elle eft incifive , apéritive , déter-
five , vulnéraire , propre pour les
maladies de la poitrine.

1l y a plufieuss efpéces d’hyfope.
Elle fe multiplie de plant enraciné.
On en fait des bordures, des quar-
rés & des plates-bandes dans les
potagers, & elle {e plante enrigole.
On la tond , tous les ans 5 avec les
cifeaux , ordinairement au moisde
Mars. Si elle pullule trop , &
qu’elle anticipe furles allées , on
Parrache , on en éclaircit les re-
jettons & on la replante , dit
Liger.

HYVER , Poyez HIVER.

HYVOURAHE , grand arbre
du Brefil , dont I'écorce 5 comme
le bois de gaiac , s’emploie dans
les maux vénériens. Il ea fort un
fuc laiteux, dont le gofit approche
de celui de la régliffe.




