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E arti tuttee

le Icienze, Reue-

rendifsimo Mon-

fignore> fono per

la humana vtilitd

ftate trouate e fa-

bricate.-tra le qua

li la Medicina &

vnadelle piunobi

li epiugioueuoli,

concioliachelavi

ta intorno allaquale ellas eflércita, € Coprai’al-
tre colé all’lhuomo cara e defiderabile.E certa-
mente non e dubio,che la Medicina effendo in
due parti diuifa, delle quali luna é della fanita
conf'eruatrice.-I'altra dalle infermita liberatri-
ce,gl‘ingegnihor de I'unajhorde I'altra, Cecoli-
do il bifogno, adoperando ( quanto in lei lia).
' ‘ , '’huo.uo *



Yhuomo longamente invita conferua,e mantie
ne.Ma noufolamente 'huomo longa vita viue-
rebbe,ma giocondaanchora , s’egli diligente-
meéte li precetti{erbafle della parce dellafanitd
conferuatrice.Nel che {e 'hurnana felicitd non
firitroua,quefta almeno € vna delle cofeallafe
licitd pitt neceflarie,percio chi voglia che nel-
le ricchezze confifta il fommo bene, come pen
fail volgo ,voglia ne gli honori, come volfero
alcuni fauu,vog ianella vertufola, voglia nelle
vertuofe operationi, come piacque 31 miglio-
ri, certoniuna dt quefte cofe puo far ’huomo
beato [enza quelta giocondita di vita, che dal-
la (anitd dipende . Ma come che alla conferua-
tione della fanitd molte cofe fi ricerchino,tut-
tauia glialimétifono quafi ditucte l'altre 1 pitt
neceflarii,perche,come ben dice Galeno,gli al
tririparidella vitanon in ogni tempo s'ufano,
la doue fenza cibi hon fia pofsibile ne fanine
amalativiuere. Eteflendo chede glialimenti
non {olamente altri fono buoni, altri trifti;ma
anchora 1 medefimi ci ponno {pefle hiate effere
vtili edannofi,certo no so,come fia,che lamag
gior parte de gli huomininell'afo d’i derri ali-
mentifia cofiincauta e cieca,percioche chiara
cofa é,che gli alimenti di buon fugo,{e impor-
tunamente fiano prefi,cio ¢,0 in troppa quan-
titd, 0 non al fuo luogo , e tempo toltx, o mal
preparati,e ftagionati,ric(cono male d chi cof
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gli viano. come,per non gir lontano, chi non’
faj chele ouafono cibi d’ottimo nutri/nento™
¢ nondimeno ponnoin piumaniere diuentar
trifte.perche le indurite col gufdo cotte, 0 nel
li tegami arroilite, o nella padella affritellate,
fono achi leulano una pelfe, macotte ancho-
ranel miglior modo polfono eflfernociue.C o-
me (é preparate da forbcre, 0 nell’acqua appre
fe,alcuno dopo gli altri cibi gli pigliale. Per il
contrario che diremo noi di meloni, poponi,
melopoponi,vue,fiche,& altre tali,i quali efse-
do come fifa,altri di trillo, altri di non in tut-
to buon fugo, non dimeno fe fieno oportuna-
mente prefimon fidamente non nociono, ma
giouano anchora,tanto importa l'ordine, il té
po,la quatita,la preparatura, & altre conditio- =
ni, delle quali al fuo luogo parlaremo poi. On-
de confiderando io quanti, ¢ quali fiano i dan-
ni,che dallaignoranza, & in aduertenza de tali
cofeprocedono, eflfendo che in quelle graui er
rori, non fenzaiattura della fanita, edellauita
iliefiafi commettono,mi é parlo,per maggior
comodita di tutti trasferir di greco inltaliano
la diuin’opera di Galeno della natura e uertu
d’i cibi intitolata.Nella qual traduzione in ue
ro non mi fon obligato alla Thofcana fauelia,
ma ho ufarala commune,come allo fuggeito»
al parer mio,piu conforme. Parendomi ancho
ra, giufto che quella I'attica laquale & c< mmu-
3 ne



ne utilitd fofle fatta,, doueffe pid prefto in'lin-
guacommune efler efplicata,che in qualunque
altra di qual fi uoglia natione propria. Que é
draduertire che alle uolte fiamo flati coftret-
tiad vfure 1nomi iftefsi greci, & cio non peral
tro,che per effere i fignificati loro appreffo di
noiperlaantiquitd homai difufari. D1 tal fat-
ta fono,R yemata,Lachana,Maza,Apothermo,
& certipochi d quefti fomiglianti:i fignificati
d’i quali non {enzalongo giro di parole, e {ot-
til congetture {i potrebbono inueftigare & ap
plicare : laqual cofa gid non farebbe d: tradut-
tore,ma piutofto di commentatore, Il che for
fe faremo noi,fe cid fifard conceflo dalle mag-
giorioccupationi,e fe conofceremo Reueren-
- difsimo Monfignore cotal fattica douer effere
a V. R.S.accetta e grata. Ma tornando d pro-
pofito,non fard pero quefta dottrina inutile &
infrurruofa,oue le fii dette parole s’ufano. per-
cioche dalle cofe onde fi faceanoi cibi p quel
le parole fignificati,le quali nel tefto fi conten-
gono, facilmente (i viene in cognitione d’i fi-
gnificatiloro. Etaccio che ogu'uno fia del pro
greflo dell'auttore; nella prefente operaaduer
tito,fono da fapereinanzialcune cofe, e prima:
che nel primo difcorfo, cio ¢, nel proemio di
tuttal’opera,{idanno alcuni precettis eregole
generali, con le quali facilmente fipotrd della
vertudei cibi giudicare . e quelte regole fouo,
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fola ragione» e fola ifperienza fondate, ma piu
-fola ifperienza, per accommodar la prefente
dottrina alla capacita di quegli anchora chi Idi
canon hanno. Pofcia fi viene alli particolari»
trattando pero di quelli fidamente chi frequo-
temencefono in vfo, perche da quelli fi potra
di tutti gli altri far giudicio. Hor quefli parti-
colari fono in tre libri difiinti .enell’'uno di qua
li fi tratta de i cibi, i quali fi pigliano dai-fcnti
cereali,cio é,dalle biade'e legumi.-nell’altro de
gli alimétijchi fi pigliano dalle piate,qualifono
i frutti de gli arbori,le radici de gli herbaggfilé
foglie, i gambi,& altri tali.-nel terzo di quelli fi
tratta, i quali fipigiianoda gli animali ,-e dallfe
cofe”~che in quelli fi contengono , 0 iui fi gene-
rano, di qual maniera fono le oua, il (angue.il
latte,& altre a quefte fomiglianti. Hauendo io
adungue,Reuerendifsimo Monfignore, la pre-
fente fatticaa commune vtilitafatca,e fpetial-
mentedi nofiri cittadini,la conferuatione de i
quali in quefta parte i 1 Medici s’appertiene, 8c
volendola mandar in luce,mi e parfo di confe-
crarla al nome di V.R. S. parendomi conuene-
uole che qual operain fe contenefle precetti al
ben viuere pertinéri,ella ad huomo fi dedicafie
che folle agli altri di ben viuere efiempio e nor
ma.& anchora perche, oltre la nobelta del fu-
gecto,que{t’operaédi tanta varieta di precetti
ornata, che é quanto alla contemplatione,c
* 4 quanto



rguanto all’'ufo delle colé che quiuifi trattano.»

ellapuq ogni foprano e nobil intelletto dilet-
tare e trattenere.il che V. Reuerendifs.S. facil-
mente comprendera »qual hora dai piu graui
rsegotii ifpedica ellaadiporto nel amenifsimo
giardino di quello libro intrara. Accetti adun-r
que Voftra ReuerendifsimaSign.quefta miafa
tica>come inditio del gran defiderio, ch’io ten
go difcruirla & honorarla, no rifguardando ta
to aldono,quanto all’animo di chi dona. perr
che Voftra Reuerendifsima Signoria, li come
nell’altre fue attioni tiene deldiuino, coliin
qguellaimitera lddio, il quale (come dicano le
fcritturejrifguardoprima ad Abel,e poi al do-
no,ricco d'affetto,e pouero di valore.



TAVOLA DELLE

COSENOTABILI

comprefe nel trattato di G aleno,della na-
tura dei cibi,doue A lignificalapri*

A

Cerboet aufte
ro fi chiama
aftrigéte Sa

Acqua di lente :

come purga
il uentre. car. 24a
Aglio difopila et rifolue.
car. 67 a

JAglio fi piglia co me fano
medicamento*car* 67 a
Alberi fai uatichi &lor nomi
car. 54 a
Ale delle ocche meglio no*
, trifconoche quelle delle
N galline car. 82a
Amido meno nodrifce che
il pane no lauato.car.16 a
Araco feme,che uiene 1 Alia
car. 29 a
Aro come fi magia.car* 64 a
Atleti checibiulano ¢ 11Db
A uelana noce piu che la Re-
galenutritiua cardia
Afceinopanea tutti e noci-
uocar. 11 a
B

Bacelli de frutti quali fi man
giano. car. 33 a
Barboni meglio nodrifce eh'
ognipefeio. car.8? b
Bieta ualealle opilationi del

mafaciata,& B la feconda.

fegato. car. yf b
Bieca e piu tofto medicina
che cibo, f7 b come fi con
difce per purgatura f8 a
Brafica & fue uirtu. car.? Sb
Britia e la grappa fpremuta

neiluino. car* 41l a
Bulbi due fiate cotti diuenta

No piu nucritiui.car. 65 a

& rendono I’huomo piu

luffuriofo.

Bulbi come fi condifcono.

car. 6% b

Canchero é infermita mane
conita. cani ufatiin cibo
da alcune nationi.ca.69 a

Caparo s’ufa piu tofto per
medicina chep cibo, 532

Capre quando fono miglio -
rida mangiare,car. 69 a

CarchiofFo quanto nuoce al

corpo. car. 60 a

Carne di porco benifsimo
cotta, caufa bnonfangue
car. 67 a

Carne di bue genera fangue.
piugroflo. car. 68 a

Carne di caprcto meglio fi

. digerifee che qualunque

altra» car. 68 b
Carne



\Y, )
Carne porcina e limile alla

carne humana.car. 63 b
Carne di-lepre é difficile da

padire. car. 68 b
Carne abhomineuole a ma
*  giarei car. 69 a

Carned’afino & dicamelo
s ufano in Alleffandria.
car. tl b

Carni d'animali cabrati fo
no delle altre migliori,
car. 68 b

Carni d’animali domellichi
piu dura che di faluatichi
car* 74 b

Carni di uccelli piu digefti-

= hile. car. 86 b

Carobe meglio; flarcbbono
in oriente cheefler porta
toanoi. car. 52 b

Cafcio quale fi deue fuggi-
re,car. -7/' = 99. b

Cauoli come fi preparano.

car. 3 b
Ceci lefsi & fritti fi mangia
" no per confetti.car. a

Ceci meno uentofi et piu hu
rriciuiche lafaua. 26 b
sGemello deuola'ili miglio
re che de terreltri. Sia
Ceruelio nuoce allo Ilorna
co. car. 7J a
Cibi medcfimicomecaufi-
no afecci disferéci.car 4 b
Cibi conueneuoli all. Ca-
gioni ddranno. car.25 a

TaV OLA;

Cibi ffoaui fenza fughi acri
aufterio falfi. car. 36 a
Cibi facili a fmaltirefi mati
gino auanti pafto. 45 b
Cibi ingrati allo ftomaco
dan poco nodrimento.
car. $1 b
Cipolle due fiate lelle dipon
gono l'acuita. car. 67 a
Cocomeri ufati fouécequa-
to rasfreddino il fangue
car. 37 b
Cognitione delle cofe cer-
chino de nomi.car. 4 b
Colerici fi guardino da co-
feacri. car- 67 a
Colori daconofcerei grani

car. zi b
Cofe che lubricano ilcorpo
& perche. car. f a

Cofe che fi tramutano in na
cura alla loro contraria,
car. *8 a

Crudo humcre come hgé*
nera da lupini, car. 27 a

D

Dannicaufatida cibidipa
ila. car.13 b

Danno grande non fi ria ue
da medicamenti uligino-
fi. car.f1l a

Datari fon difficili dapadi-
rt & cauiano dolor di cor
po. ca». 50- a
Et in quanti piu modi of~
fendono >mafiume e utr-

di



"TAVOLA. '

d. - ‘gar. o b nunati. car, 66 a
Decortione de ceci e meglio Fonghi innocentifsumi quas«
cheilgranos ¢ar.26 b lifiano. car. 66 a
E Formen.oottimo quale ¢,
Elefantia & lebra fono infer  care 102
mitd maneuconiche, car. Formento leflo quali danni
. 68 a caufa car. 15 b
Endiuia ¢ in vireu pare alla Frutti come firipogono per
latcuca car. §7 a2 linuerno. car. 34b

Efperienzafida perche la co prutei quali ben nodrifcono
gnitione {i pena ad hu- &qualino. «car. 34. b

morein Jlungo tempo.  Frucuuci faluacichi & lor no
car, 92 mi car. 54 a
; F Frutto di fugo acquofo da

Faticarfi dopo’l ciboascor poconutrimento.. 34 b
cialauita, car. 11 b Fructe del ginepro e alquan

Fauaegittiata dipivhumi-  tuaromatico. cars 44 b
da temperatura chelano G
ftrana. car. 26 a Ghiande dierfamente ¢5+
Fauefricte perdono lauéo  dite G mangiano.car.s4b
fita. car. 25 b Giandenodrifcono comeal
Faue non mature dannohu  cunebiade. car.54 b
mido nodrimento. 2§ b Gimnotrichon, orzonudo,.
Faue ufate ne’bagnia mon-  car. 22

¢ dificareil corpo.car, 2§ b Graniche femenati { mura- -
Fichihanno fucomen uitio  noin peggior femi. 32 b
fo che gli alers frucdd fu- Gufciadiacroneduradapa

gaci. car. 38 2 &anco - dire. car, §3 b
. meglio nodrifcono,car, H -
38 2 Herbe che prima produco-
Fieno greco tolto in quan-  no il fufto & poiilfruceo,
.- tita nuoce al capo,  car.  car. 61 b
R b Humido alimento piu pre-

Flemmatico humoree cru-  fto fi diffolue: car. 68 b
do&freddo. car. 12 a Humori nelle radict fono in.

Fonghitra cibiinfipidi no-  digetti, €are 62 b
In.



TAV OLA

1 Mandotledolci poco nodrif-
Infoauita de cibicaufa che cono: car. st b
non (i digerifcono. 60 b Mandorle amare purgano il
Inzentione. “delPautore. 1 b pettoc’l polmone. §¢ b
| L | Mazacomeifa. car, 18b
Latte c’ha dal fiaro men pur Maza fe nuccono lo ftoma-
gatiua. car.7s b colo purgada fléma. car.

Latruca ualea sefrigerare lo 19
ftomaco & a far dormire. Melea colericinuoce. 6 b
car. ¥ . §6 b Melede fapori diuerfi & lo-
'Lattuche faluatiche di piu ro.effecti, cat, 46
fpecie. .. car. §6 b Mele generato fenza opera
Legumifon grani de quali  deapi car. 93:b
non {1 fa pare. 23 b Melegiouaauecchl. 94 a
Legumi fenza qualita, car, Midolla come ecibo abho=

27 a
Legumi come preftanonu-

drimento, car.27 b
Léte troppo ufata generaele

fanciafi & cacaro car.24b

mineuole car. 73 2
Midolla fpinale edinaturd
fimileal ceruellor 73 b
More fannolauiaa glialeri
cibi . car. 43 a

Lente come li prepara. | car- More nd maturea che uaglio

¢ 24
Lente & brafica diffeca &in
groflala uefta. car.58. b
Lentigine della facciafi cac
ciano con lafava. 29b
Lingua in foliantia fpongo-
.fa. car. 7¢ b
I.’ogho puicioe dx tuttl in-
. feriore. .32 b
I.umache non f 1 annouera-
no tra uolatici ne acquati-

¢i animali. car. 70a
M

Malenconichi nonufine car

ne di bue. car, 68 a

no. car., 47 b
N

Neruofe carnt caufano pitut

ta. car. 67 b

Nefpole et forbe uagliono
alfiuflodal corpo. 49 b
Ma poco uagline per cibo-
car. foa

O

Gcculea proprieta d’animali
ricerca un cerro cibo.car.
37 a

Ogpni cibo di uitiofo fuco fi
Tchiui. car. 38 a

Olira & zia come fono dif=.

feren- |



TA VOLA.
ferenti. car, 21 a Piftachipoco giouano o nuo
Oliue qualifianobuone.go - conoallo ftomaco: car,
Orizae piu tofto medica- §2 ! a
mento che cibo. car, 60 b Polentacomefifar car 1o
Orzo pari al formento. car. Pomi,che & mangiano {ubi-
16 a todopopafto, car 47 a
P Porcelana & sue uirtus. cars
Pane puro & fuoieffetti.car.  §9 a
10 a Proprietade fughi caufatida
Pane uifcofo ricchiede affai  grani. car, 22 b
fermento. ... car. 10 a2 Pufanadi formento qualee
Pane in due modi euitiofo,  car 14b
car. 10 b Pufanacomefifa car, 16 a
Pane piggiorequalee car. ]
11 a Qualita della corporatura,
Panecottoincenere e total-  car, S a
mente uitiofo. car, 12 a Quartana febre e ‘infermita
Panelauatonon uaafondo.  manenconica. car, 68 a
car, 14 2 R
Yanedi zeanon fi mangia sé Radice come fi mangia , che
za danno. car. 24 a2  gioui, car. 66 b
Papauero per lauirtu refrige Radicetutte difficile da padi
raciua éfonnifero. 31a re. car,62 b
Parcinon neceffarie dal cor- Radici di maggior uirtu che
'po, che figeneranodel fo-  'herbaloro.  cars 63 a
uerchio, car. 63 a Radici checon diuerfz cotru-
Perfeo fruttoin perfiaeuele  ra depongono le lor poté-
no, car, §3 b tiqualia. eat. 64 b
Perfichinon fi mangiano do Rapa ha bifogno diliiga cot-
po pafto, car. 45 b wra car, 64 a
Deici quali fiano migliori- Rifoualea conftringereil ué
. qar, 83 b tre car. 23 b
Pefellicomealla faua fiano Robigla cibo da gli huomi-
a imili; car» 26 a  niabhorito. car. 29 b
Piedi d’animali poco nodrif- Rogna e infermita manenco
¢o no e GRI S22 nla. . can .68 2
Y . ' Ru-:
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TAVOLA, ,
Ruchera incita luffuria, car. Stenfila infrantunii d’oliue,

60 b - car. 41 2
Sughi diverfi de pomt &lo
Sanguedi capra foaue 2 man ro uirtu. car. 5z a
giare. car. 8o b Sughi acri &amaridan me-
Sapori diuerfi dionde nafco , uo nodrimento.car. 64 b
no, car.8 2 Sugo d1 fieno greco purga o-
Sapori & loro propieta. car, gai trifto humote, car.’ .
46 2§ a
Sapori diuerfi de peri & loro Sugo di meloni leua cottu®
+ ujred car. 49 & re & lentiginidalla faccia
Sargo tra faflaili e prencipz car. 36 2
. e car. 87 a Sugod'alere mele che del co-
Schicciatain padella comefi  dogno ripofto accedifce. -
fa. car, 1 b car. 48 b
Sewe d’agno cafto temperra Sugo di ftruchomele durala
gli ftimoli dell a carne, gotempes  car. 48 b

« Car. 31 b Sugodolcee nutritiuo &
Selamo detto maline.car, Pauftero ftomacale. car.
3¢ a 5o a

Sicomoro frurto nafce diuer
famence daglialtri. car.  Tareuffe fono recettacoli di
53 , a  condimento. . car. 663
Siligiceo pane e purifsimo Tefticoli & loro propriera,
apo Rom- car. 1o b car. 7:b
Solatro s'ufa permedecina. Tefticolide galli di otcimo
car, §o b notrimentos car- 8§22
Soldati Romani fifoftenca- Tifafidefcriue chee picciol
vaac con polenta. cars formento. Cir. 2223 A
18 3 Tormint & infiaggion di
$oftancia de parci foreili po-  ondenafcono.  car. 4 2
co nodrifce, car. §2 b Tragemari fono cibi dopo
Sparefi che nafcono fu pran- ccna per meglio bere:31b
te frattiferes  car. 62 a Tragos'ufaletloinacqua,
Spinofc herbe comefi man-  car. 1
gianoes cat, §9b Trigaeuino fecondos 41 2
| Ve«la



TAVOLA.

Vv
Veccia cibo all’huomo fcon
uencuole. car. 32 a
Vena non € cibo dahuomo
car. 23 a
Vencricoli de gli animalifo
no beo notritiui.car. 81 b
Vini atd d generar fangue,

car. 94 b
Vini bianchi poco nodrifco

no, car. 94 b
Vifcofe carni danno pocono
. drimento, car 71 a
Vifcofo cibo ¢ duroda padi

re. care 11 b

Vomito foloualea gli incd
modi caufaci dellazuca3 s
Vout fritti di criftifsimo no-
drimento. car. 82 b
Vio {moderato di cofe acri
nuoce, care 67 a
Vue mangiate ingraflanos

care 39 2
Etatenutenel corpogra
nemente'offendono car.
39 b
Vuenobiliqualifono. car.
402 & quali coroborono
Jo flomaco. car- 40a
Vua fi confleruanclle uinac -
cie fin’allalera uendemia
Vue moderatamente ufate (o
no fecurifsime.  car 4
Vue pafle in cilictafenzano
ciuolo» car. 422
Vuenon bene macurano in
fredde reggioni. car-42 a2
Vue paffe qualiben nodrifco
no. car, 43 b

Zeacomoda per chihabita
noin pacfifreddicar. 202
Zea & tifa al formento fimi.
le, car. 3%

IL FINE DELLA TAVOLAo.
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el

DELLA NATVRKA
S DE' CIBI
IL PRIMO LIBRO.

E L L A naturade’cibibino ferit
to moltinaleti Medici, molto prex,
Rando cotal dottrinaeffendo quel
laquafiditutte l’altre,cbe in me-
dicina i comprédono pist gioneno
= ===} le ,perciochegli alers viparidel-

la yitanon in ognitempol'nfano , la doue fenza cibi

non € poffibilene [ani ne amalati uinere, Per il che
moltieccellenti Medici hanno haunto cura diligen-
temente d'inueftigarela natura lovo . de'quali altri
hannodetto quella per ifpericnza fola poterfi cono-
feere,altria queﬂa hanno antepofia laagione,alla
qualle altvianchora banc moltiffimo diferito. Onde
[e , comenella Geometria & Arifinetica , foffero
tralorototalmente flati concordi, non era bz'jégno,
che noz,dopo tali et tanti huomeni, ci pigliaffimoim

pacciodi ftrivere nouamente delle cofe medefime .

Pa poiche difcordandotraloro firendono fo fpem,

we ponna tuttidir il uero ,neceffavia cofaé , chei

. A




IL PRIMO
* loro feritti fiano dagiudici incovretti eflaminati .
Per cio che ingnriofa cofa farebbe, fenza faldo argo
mento all uno pinchea gli altricredeve. Ma per-
che de i neri avgomenti generalmente fono due prin-
ciplf , effendo che ogni uera vagione & ceria fe-
dedal [enfo o da chiava notitia d'animo i devina , ¢
necefario o I'uno de queiti , 0 amendue ulave nel-
Uefplicar la queftion prefente . D1a non effendo il gin
dicare per mia di ragione ad ogni uno coftin pronto
& facil dcapire , bifognando chi uoleffe capirlo ef*
Jeve & dinatura prudente,et nelle difcipline chel'in
gegno fanno acuto , finda pusto effercitato , fard
meglio dalla ifperienzafar principio . Et maffime
che molti Medici fono flati diparere , chelanatura
de glialimenti per queftafola [i trouaffe. Ben che
alcuni for(i [prexxarebbe gli efprimentatori dedi-
¢i liqualipongano ogn'opra & diligenya incontra
dire ambitiofamente alle cofe per meggio delle vagio
trouate . Ma Diocle Medico quantunque dogmatico
nel primo libro delle cofe alla [anita partmenti d Pli
farco fivinendo in queflo modo precifamente fcrif-
fe. Quelliche penfanc le cofe tutteeffered una iftef
Jauirtk, perche fiano 0 di fugo ,0 d’odore , 0 di colo
ve pari ,non hanne retta openiene . Perchefipo-
trebbemoftrare ,da quefte cofe, che fono traloro pa
vi, produrfi effettidifpari. Ne(ideue prefumere ,
che ciaftuna cofa habbia uirtiupurgativa , o delle ori
ne prosocating ,0 altra fimil faculta , perche lafia
€alda ,ofredda, o [alfz , effendo che nontuttele co
Jeacri 6 dolci , 0 falfe , et fimilic'hanna lemedefime
Tt 5
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uirti, matutta la [iftanza (i debbecredere effer d'o
gniloro attione caufa, perche coft alcuno dalla neri
tdnon fiftoftarebbe . Maquclli che penfano dicia
Jeheduna cofa douerfi vendeve la caufa, perche la
[ta nutvitina , 0 folutiva , 0 dinretica cicé dell’ orina
prounocatiua , ¢ cofi dell altva , paiono non fapere 5
prima : quanto alla prattica , quefto non bauer
lnogo ; dapoi , che fono molte cofe d certi principt fo
miglianti, le qualing admettono della caufa ragion’
aicuna .. Oltredicio ervano alle nolte , quando pi-
gliando per fondamento cofé ofcure , 0 nonadmeffe,
od incredibili , flimano hauer bafteuolmente refa del
lecofela caufa , per tanto won [i debono udir quells
cherendono cotali canfe ,ne che penfanodi tuttele
cofé donerfivendere la cagione : ma pispreflo fi deb
be credere alle cofe per lungaifperienzaintefe . La
caufa poifiha dinueftigaredelle cofe poffibili , quan
doda quiquello (i dice i fa piti chiaro & pirt credibi
le. Intal modo adunque fcriffe Diocle ,il guale fli-
mo la natura de cibiper ifperien3a fola vitrouarfi &
non per gindicio fatto dalla temperatura , ne fughi .
Ma effendoui ancora un’ altrania d'inueftigar detta
wirtnde’cibi , laquale é nelle parti delle piante , di
quefla non nefece eglimentione alcuna . Quella
dico ,cheintra Ualtre folena ufar Mnefitheo ¢ per
laquale eglimoftraua altra wivtu effeve nelleradicé
dellepiante, &r altra neigambi, & nelle foglie, et
frutti ;& femenze parimente un'altra .. Adunque
che lanaturafiamaeftra comedimolte altre cofe,
€ofi ancora de’ cibi facili o difficili a digerive , allo

A iy flomaca
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fomaco gionenolio contraritf , folutiui , 0 moliriui
o coftrettini del uentre , ogn'uno lo [a , chinon é di
Sinditiodel tutto prino.Main quefte ifteffe cofé er~
rano non pochiziqualifanno fEnza diffintione ifpe-
rienzadelle cofe , come s’e dimofirato anchora ne i
libridella natura di- medicamenti fimplici, &~ nel
tero di temperamenti,  Et fono pari gli erro-
vi,che [i commettono da l'una & laltra parte.
Percic non farebbe di mio coftume, s'io noleffiin que
fto lusgo come in quelli [trixer 4 pieno le diftinticni,
alle quali alcuno aduertendo fecuramente trouera
le uirtn d ogni cofa yeffendo i folito ftriuere una fo!
fiata di ciafchedunacofa , & non in molticommen—
taviivipetere le medefime cofe . Non partendomi
adunque dal ufato mio coftume,tocchero i capi fola-
mentedelle diftintioni, ¢ sforzeromiquanto mifara
conceffo , con brewitadieffer chiaro . Incominciaro
adunqueda quella fentenya , la quale tuttibanno in
bocca,da Evafifirato malamente [Critia:cio ¢é, che il
melicrato atutti non amolla il uentre, nela lente il
coftrizge,anzieffer alcuni,iquali oltre che non fen-
tono nel'unne laltro effetto , pruonano anchora il
contrario,cheil uentre fiviftagnalovo dal melicra-
toet fi gliamolladalla lente: & anchora ritronarfi
alcuni i quali pine facilmente digeriftano le carni
Bouine ,cheipefci Saffatili. Maio foglio [empre
intervogar quefli tali , per incominciar da gli ulti-
i s qual accidente naftain effilovo , che glidimo-
Jtvi La indigeflicne de tali velti : come , per effenm-
piofe fentono ne'l wentré grauita alcuna ,_cbn‘z;
o o ;
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di piombo , o dipietra , 0 di loto = percio che alcu-
ni efprimon cofi quel fentimento il quale in [imi=
li crudita fifente , ouero jé fentano in eﬂb effer al-
cun manifeflo rodimento , 0 uentofita, 0 grane rut-
toe. Infine alcuniban r:f])oﬂo ineffi loro generar-
firurridi pinnidorofi & tvifti, altvi vodimento , al-
tri Cun ¢rlaltro . Onde confiderando io diligen-
temente le difpofition: de’ corpi lovo , trounai nellé
ftomachiloro ¢ffere vagunata molta colleraroffa,
fiper una certa mala temperatura , come per una
proprialovo difpofitione . Dico propria difpofitione,
perche ad alcuni{Correndo la collera dal fegato ne
glinteftini aftende al uentvicolo . Ma tempera-
tura witiatadico , perche effi naturalmente hanno
unt calove acre & movdace, & quafifebbrile . On-
de meritamente quefli pinfacilmente digeriféono ¢
cibi a corrumpe [ difficili , chei facili, Perche i
f'aczlzadzgertrefaczlmente salterano & [i corrum
pono :ma i difficili adigerire fono anco difficiliad
altevarfi & a corvumperfi. Quefli in uero fe tro-
nano molto calovefi digeriftonmeglio ,che (€'l tro-
nano temperato.Per queftaragione adunque alcu-,
ni digerifcono meglio le carni bounine,che i pefci faf~
fatilt. d1a lalente ad alcuni pin preflo commoune il
uentre che conftringerlo. Et quefto per una certara
gione , laguale ne i commentarii delle ftmplici medi -
cine habbiamo dimoftrato. Che i come nelle no-
fHre compofitioni alenye cofe [z compongono di con-
tizrie fit //fzm%’ o faculta,cofinon poche, che paio~
19 f waplici , fono dalla patuya compoSte : il che ac-
A iii cade
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cade amoltialimeti. Perchens lalente fola,mai ca
uoli anchora,et di quafituttii mavini i chiamati re«
facei cioédigieftio copertihano juflanza di contra
ria faculta compojta . Percheil corpo ifteffo folido
é atrapaffar tardo , ¢ del uentre coftrettino, et la
bumidita ftimola alla egeftione . Et quefto pienamen
te dalla decottione fi dimoftra : conciofia chel ac-
qua , nella quale ciafcheduna di quefte cofefia cot-
ta amolla il uentre,¢r la materia lovo il conflringe.
Et per cio udivai alcuni dive , fé anantigli altvi cibi
piglierai i cauoli leggiermente cotti, ¢ inun tratto
dalla pentola in alcun uafo conolio & garo prepa-
yato trasferiti,che ti amollaran il uentve ; & altvi
preparar i chiamati cauoli vicotti per confiringer-
lo . Lapreparatione di tai canolie quefta : hanen-
doli primicramente nell acqua cotti, quefla tusta fi
getta wia , & visinfonde altvacqua pura ¢ cal-
da, nellaguale la feconda fiata fi cnocono, actio fé ui
foffe alcunrimanente della natia bumidita , tustafi
glitolga. Perche atutiele cofe ,che fi cuotono in
humore auniene che fian partecipi della natura di

quello,&r effe uicendenolmente communichin con ef
-Joluilaloro. Et cio [i puo comprendere daquello
che cottidianamente auniene a guclle cofe,che i cuo
cono ne ibrodi 0 fian legumi , o parti d'animali, o
berbe . Perchelaco'a leffavapprefentatanto algu
fo quanto al odorato la gualita & virts- dieffo bro
do,c eglidella cofa ineffo luilefJa . Potrai chiartyt
tidella nerita di queflo che diciamo, in queflo modp
cnocerai lente,0 canoli, 0 alcuno di gia mentionati
| ’ marini

-
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marini animali , pofcia condiraiil decotto con olio ,
garo,e peppe, el darai a bere a cui ti piacera , il
medefimo favaz de canoliricotti , & uederaila po-
tione [oluer il uentve, & il corpo [odo coftringerlo ,
Onde non e damarauigliare , fcda tali czbz,quando
fipiglia coni! fugo lovo sutttalamateria ynaftono
tormini & infiagioni . Perche nafte un certo com-
battimencoinfraloro , conciofis che il corpo fodo
delicibo fia fermo & fi tarda , & labumidita folle-
cita aila egeflione ;Tal cire quando quello che rode
fia fmaltito,allbora ceffe il difturbo, mas'egli perfe
ycra, neceflariamente il uentve pasifce tovmini &
wentofita,ilfin de quali ¢ la egeflione delle cofe in-.
fralorodiftordante . Pevche adunque ad alcuni il-
uentre e facile ,ad alcunijecco & dz,j’" cile afimalti-
ve,luno &rlaltro jérondo la proprianatura jénto
no i diffurbi cooperando il uenire hora alla wirts del
fugo, bora alla mresi della materia . Perche effendo
due uirstt contrapofte , éncceflario che l'una fia uin.
cente gy Laltraninta . Ma cio accade ancora pey
certe difpofitioni de’ cor ‘Pi 5 non naturali ina a certo
rempo nate . Perche alle noltefi concrea ineffo
[ui bumor flegmatico, & alle wolte biliofo. Il Fleg-
matico e quando acido , quando [alfo, quand 0 dal~
ce , & quando infipido. Et anchora o cheegli €
liquido , 8 fode 0 wiftofo, 6 facilmente diffizabile.
Madella colleraaltraé voffa, & alt:a pallida; U'n
na & Ualtra pigliando ben [pefJo il pinel meno:per
teallaftiar Ualtre petie dicollera ,le quai d i corpi
gid amalati fopraitengono.( zczfébe'c uno adunque de
A it detti
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detti fughi facilmenre o alla egeflione del uentre , o
alla coftrittione , quando tutte le partidella mate~
via de detticibi infienie co’ proprii [ughi pernengo-
no al uentricolo , milita con quelli, che fono con fé
co della iftefJa uirt;, & ripugnano a quelli che fono
difacultd contrarie. Difopradetto babbiamo ge-
neralmente effer due canfe, per lequalinafcono nel
corpo dallimedefimi cibi effetti differenti .Horan'e
tronata una terza appreffo la natural difpofitione ,
& appreffoinfughie parti'(ode delle cofé che (i ma-
giono: ne importa che tu dichi cofe da mangiare , o
alimenti. Sichiamano anchora quefle cofe con que
flinomi , cioé mangiare ¢r bere: come teflifica an~
¢chora Hippocrate nelle Epidemie ftrinendo inn que
flo modo: bifognaifprimentare il mangiar el bere fé
diparilungo’ tempodyrano : &rin un’altroluogo :
lafatica , il cibo ,il bere , il fonno , et ucnere fiano
tutti mediocri.  Dunque di nomi, come ferpie
dico , non dobbiamo effeve folleciti, ne faticar-
[i per intendere come alcuno gli habbia ufati ef-
fendo maffimamente tutti queftidagl’ Lealiani ufi-
tati : ma dobbramo procacciare la cognitione delle
cofeiftefle. Adunque émanifeflo, che quefte cofe
fono diveloce otardo corfo , & quefto o per natu-
ral conflitutione dal naftimento noftro portata,o
per difpofitione di corpo doppo acquiftata , o per
proprianatura delle cofe , che (i mangiono & fi be-
#ono : perche diquefle certe fono humide , & certe
Jecche , & altre fono uifcofe , altre folubili & fa-
ciliddipartire ¢ & certe hanno infe acnita , & cer

teaci-
2.
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teaciditd , 0 amarezza , 0 dolte33a » 0 aufleritd , 6
acerbitd, o altre , oltve di quefte , medicamentofe
facultd ,dellaifte(fa natura con quelle delli medica
menti purgatoryf . Percio chela Triplicey la Bieta,
la Malua, la Zucca , per effere viféofe, ¢~ per tutto
bumide ,pitt tofto difcendono di quelle ckenon fono
tali , & maffime in quelli, chi doppo Ubauerle pre
fein piano leggermente paffeggiano . Perche lnb-
briean pinnel commonerfi , chenel flar queti. Ma
alcun potrebbeé porre inqueflo genere anchorale
More s & le Civeggiedolci, fi come de i vini dol-
i &rgroffi + Poponi akchora &~ i chiamati milo
poponi per la bumidita & wifcofita loro fono attd
d lubbricare , & fono dimirtn mediocremente aftir
fiua yma piipoponi: la qual facilmente compren
deraifregando con quellialcuna parte fovdida , per
che fisbito mundificheranno cio che in quella € dilar
dezza , & quefli anchora fono diquelli , chi prouo-
canlorina . I Percocchianchora, et iPerfichi fono
intrale materie humide , ¢ acquofe : & in formma
tutti quelli chi non banno alcunapotente qualita,ne
algufto ne all odorato . Quefli tutti, feil ventree
ben difpoflo , fono facili a finaltive : altrimenti flan-
no anch’effs nelle parti fuperiori ,ne punto gionano
alla egeftione . Perchecotal materia effende nel ne
mero di quelle, che indurans il corpo,g’g~ che lamol
lano mez3ana , tiene alquanto o alluno o allaltro »
J& troua corpo ne alla egeflione tardo ne alla diflvi-
butione pronto . Perche allevolte quefti anchora

coftringono il nentre . Et il Melicrato a quelline t
w3 quali
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qualitofto fi diflvibuific , nen folamente non prouo~
ca il corpo d fizaltive ;ma anchera é fcorta aicibi
che con ¢ffo lui fimefcolano,a diftribuivfi . Mafé pri
ma non [1diflribuifte,pronoca la egeflione non altra
mente chela collera voffa , per la acwita ¢ morda-
citd ch’é ineffo lei. Cotalicofe adunque che i man-
giono & fibenono , per quefto folo che fono morda-
cifollecitano le partidel corpo alla egeftione. 1aé
cof manifefta , che gl'inteftini anchora s'intendono
per il nome del uentre : et da qui fifogliono chiamai
gl huomini vetricofi cioc Channo il ventre pinte in
fuori . Et alcuni purgano il ventre , hauendo in fé
feflimefcolate faculta medicamentofé fimili 4 guel-
la della Scamonea ,della Cologuintida.dell’ Ellebo -
70, & altritali. Perchela natuva lovo é compofta
de cibo &~ medicamento ,come fe ¢ tugiungelf un
poco difino di Scammonea al fugo della Ptiffana.. .
Perche in tal mode ben che non fi [tuopra al fenfo ,
non fi naftendera pero alla operatione, mapurghe-
rail ventre enidentemente . Et queflo pare ad al-
cuni effer quello, cheda Hippocrate e ditto cibo pur
gatovie . .Ad altrié parfo quefla pavola nonfola-
mete intenderfi in quefto modo, ma anchora de quei
cibi che w0 banno uirty alcuna ne nutritina , ne pur
gatoria. Terche dicano quefle taicofe [peffefiate no
[folamente come cibi , ma ancora come medicaments
operare , manifeftamerte rifcaldando , & humet-
tando, refrigerando & difecando ; fi ccme quando
non operan alcuna di qucfle cofé interno al corpo bu
mano , ma il nuivicane félamente, all horanon fo-
no in-
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o inconfideratione di medicamento : benche fone
pochiffimiicibi di talfatra. Maquantine fono té
li,Lanno in confideratione de purialimenti,non alte

rando i corpi dichigli piglia , fecondolaqualitd.
Perche quella cofa the ériftaldata , o vefrigerata,
o diffeccata, o bumettata , € mutatafecondo quali-
ta :ma quellochedai cibi fi pigliain vilewo della
[iftanza gia diffizata folamente giona come alimen
to. Oude guelle cofe che fono dimezzano tempera-
meinto, non hanendo gualita alcuna eceeffinay fono
folamente cibinon ancora Medicamenti : perchene
mollano il uentre ynelindurano ,ne confortanolo
flomaco ,nelrifoluano : [i come ne prowocanil fis-
dorey ne'lvitengono , ne mounono Lovina, nelavifla
gaano, ne caufano nel corpe alcuna altra difpofitio-
ne ,ne calda, nefredda ,ne humida ,ue fecca ,ma
conféruano inogni pavte il corpo 5 quale il vitroua-
no. Maqguini ancoraeuna ntiliffima diffintione »
da Dioclenon aduertita ,ficomeniuna delle altre ,
delle qualifin hova bo fatta mentione, la qual € que
Sta. Chefeil corpo humano fard ditemperamento
puntalmente me3zano fi confernardnel prefente fla
to con cibo mexyanamente températo. Mas'egli
fuffe di temperamento freddo , 6 caldo,humido ¢ fec
co , controragione fi darebbono d mangiare 6 beve
cofe mexzanamente temperate. Perche cotalicor
pi necefJariamente i mutano in consyario tanto qui
to fono dalla wera mediocrita luntane. Et queffo fi
fard cocofe allaprefenteinteperie contrarie. Mai
contrary fono dalla ifte(fa mediocrita nerfo L'una &
Laltra
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FPaltra parte diflanti: dimodo cheil corpo fara di-
Jfeofto dal flato temperato & mediocre nerfo la cali-
dita ; uerbigratia , per tre gradi, bifognera, che’l
ctho fi difeofti dal mediocre téperameto. uerfo il fred
do fimilmentepertregradi. Et feegli [idilunghe~
va uer(o I humiditd per quattro gradi,doueraffiil ci-
bo dilungar dallo flaro temperato uerfo laficcita,
parimente per quattro gradi . Per queflo fi trouano
molti ,i quali pronunci ano de gl'ifteffi cibi [enten~
%e contraviiffime . Come non hamolto che due con-
tendeuano infraloro del Mele, dicendo l'uno quello
effer fano,l altromal fano , congietturando Uun ¢
Faltro dalle difpofitioni,le quali'effi dal Mele ifteffo
ricenenano, non confiderando gli huominitutti non
hauer una iflef]a natura dal nafcimento lovo, & ben
che Phaueffero ;non pero conferuarla per la etaintie
ra et immutabile, come n’anco nelle mutationi de’té
phetde’luoghi, per non dire anchora che gli efferci-
cit,i modi di uinere , mutano le natural difpofitioni .
Horadi queftiintraloro del Mele cotraftanti,Puno
eraet dictd uecchio, & per natura flegmatico,di ui
ta otiofa, & oltre Laltve tutte attioni, ancoranelle
¢ffercitationi le quale dibagni s appartengono,ne~
gligente & pigro.¢r per cioil Mele gli eragioneno--
le.L’altro evadinatura collerico,detd d'annitren-
ta, etnelle cottidiane attioni molto laboriofo , onde
prefloil Mele fi glimutaua in collera,et a quefto mo
do glievanocenole. Et io ho conofcinto un certo, il
guale i lamentana ; delle punti intorno alla bocea
dello flomaco , & banendo io farto comettura de
quantn
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quanto eglinarrana,gli confegliai che pigliaffe Tor
7i ¢ Biet 1, con fennape,or e/]éndoglt da quellita-
glmm la flegina, hanendo [maltite pin cofe pel uen-
tre,fudatutti gliaccidentilibero . Ma coftui un’al-
trafiata [entendo cruditd per bauer mangiato cibi
acri , & fentendofi nel uentve rodimento , hanende
pr e[o Senape con Bieta ,non folamente cio nen glt
giond al vodimentoyma preflo ancora bebbe peggio,
¢ marvauigliandofi , come foffe, che quelle cofé che
gid gli evano ftate gionenoli, hova gli foffero noceno
li,uenne dame per faper la canfa.Inuero noné abfur
do, che glibuomini dell arte della medicina ignoran
tiinquefte cofeinciampino . Manon gidfi perdona
rvebbe d i Medici , i qualitrallaftiano molti utiliffi-
mi precettiindiftinti. Perche non , i connicune che
effi dicano s molti digevir benei pefcifaffatili, &
ricrouar(i alcuni, chefacilmente digerviftano le car-
ni Bouine, ma bifogna che diftinguano intra gli
uni, & glialtri. Si come anchora del Mele ,ncn

contien Simplicemente prominciare , ma agiungen=
do a quali etd , & natuve , d quaiterpi & luoghi,
& aqual witaepli fia ntileo dannojb come per ef-
fempio, che a caldi & fecchiegli € cosivariffsimo,et
aglibumidiet fred/iz uti ’zﬁzmo, fasn (lm’ﬂt talidiecl
tempemmeto,o per etd, 0 pernatira,o per lacotra
ta,o per il tépo,o per Peffercicio . Onde ¢ neceﬂ?sz
fimo che la prefente dottvina cofideri iteperamenti
de gli buomini, & deicibi ,ma quali ellififiano, et
come fidebbiano diftinguere,s’édetto ne ilibri delle
tempemmre,comc deimedicamenti ,nei libri del-

: le
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lepotentieloro . Ma alprefente farebbe didire del -
le comnleffioni de icibi , come ne i ibridella dieta ,
fecondo alcunioprad Hippocrate , & fecondo al-
tri di Philiftione , 0. d' Ariftone, 6 d’Erriphonte, o,
de Phileta , huominitucti antichi e flato [critto .

I principio del quale , fecondo alcuni effemplari , é
qguefto :lavertudiciafchednna cofa di quelle che fi
mangiono & 1 beono & per natura & perarte
in quefto modo [ debbe difcernere. M quefto li-
bro feparatamente pigliato come féconda parte, ¢f-
fendotuttal’oprain partitre diffinta, della dicta
s'intitola . Ma quando fi ba turte ditve particon
pofto & non ifmembrato della natnra dell’ buomo
s'intitola & della diera infieme . La feconda parte
adungue ;nellagualefitratta deicibi, fan3adub-
bio (i gindicarebbe d’Ippocrate . Ma il primo € mol-
to lontano dai jenfi Ipporatici . Et queflo fia det~
voincidentemente . Ma noglia de quali eglififia di
* detti homini , conflach’eglividuce laformadel ui-
ser tenne aduna cevta wia uninerfale . “Perche chi
conofielarzo effer di natura freddo et bumido cot-
20, & (adiflinguere le temperaturede’ covpi, cioé
qualifiano naturaliet quali per alcuna difpofitione
acquiftate,coftui faprd ufar, come conuiene ,'or3o
in cibo s non folamente ne i corpi fani ,ma anchora
ne gliamalati . Vferd ancora conuenientemente
gli empiaftri di fatina d’or3o , conoftendo la natura
lovo. Manonbifogna folamente conoftere la pro-
pria & prima temperatura diciafchedun cibo , ma
anchota quelle , come neilibvi delle medicine s'¢ di -
mofirate
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moftrato ,che da quella procedono , delle qualimol
te e nontutte fono utiliffime , le quali [ compren-
dono parze algufto, & parte allPodorato. Per-
che dalla temperatuva di ciafthedsna di guefe cofe,
la qualenafe da wna certamifirra ¢ del caldo, o del
freddo, o del bumido o delfeccone avniene chel'u-
nadi quefle cofe ftadolce , Laltraamara, & quefia
[alfa, ¢rquella acerba , 0 acre, 0 auflera. Il com~
mun gencredelacerbo e del anflerofi chiama aftrin
gente. Madetuttiifughidiffufamente s'éparlato
nel quarto dellefaculta delle fimplici medicine . Ma
fadumeftiero chiunol intendere quanto horafidice,
ch'egliin ogni modo habbia letto quel libro ,acio
non fiamo sforiatia divenel prefente quito in quel
lo s detto . Perche in traicibi, come ho detto po-
co dianzi, alcuninon hanno all'odorato , 0 algufia-
to , notabil qualita alcuna , li quali ancora infipide .
& acquidofi fichiamano: & certibanno aftrittione
manifefta, 0 dolce3za natia, o acrimonia : & certi
paiono falfi , & altrid amarexzaparticipi . Onde €.
manifefto,quefli tali effere della ifteffa natura , con
quei medicameti 4 iqualinel [apove saffomigliano ,
ma neilibridelle medicine s’é detta la canfa,perche
cevti aftringenti non oprano il medeftmo, che glial-
tri coftrettini. Sicome’aloe ,ilvame combufto, il
calcanto il fior divame,la [quama, & la calcite .
Perche mefcolandofi con ciafcunadi quefle coféche
fono difaculta & fuftantia coftrettiua, alcune altre
fanno operationidalle lor proprie diuerfe . Came fe

tu mefColaffi col cotogno Scamoneayil che alle voite
- faccia-
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facciamo ,canandole parti del pomo , che ono intor
no alfeme , & viempiendola cauitd difcammonea ,
da poi otturandolo , et nel fuoco cocendolo , ¢ cofs
preparato dandoloamangiare . Perchein talmodo
preparato en3a fsbuerterelo flomaco, purga il uen
tre, wincendo ineffoluila uivtn purgatina ,la quale
il pomo ba contratta dalla fcammonea , & durando
lanatia dieffe pomo , perche altramente non fareb
be ne foaue,necoftrettino,ne allo flomaco gronenole.
A quefto modo adunque icibibannoin fe flefsime-
feolata alcuna uivtin o purgatina, o afar alcun'al-
tro effetto nata . Welli qualinon fi debe difcredere
alle faculta difapori , come operanti quegli effesti
che naturalmente oprano . Perchein qualunque [i
trouera la cofivettina qualitd,ella quanto fia in effo
lei codenfa,coftringe,et refrigerai corpi uicini. Mla
PiftefJo corpo alle nolte contienein fe alcune delle
paviifuse vifcaldanti , & alcune vefrigeranti , come
detto babbiamo neilibridelle faculta di [implicime
" dicamenti , cofi mefcolandole la natura., come alcu-
di Medicimefcolano alle uolteil piletro, o'l pepe ca
alcunvefrigerante. Quefte cofe adunque,come diffs,
nei libridimedicamenti diffufamente trattate , fono
aile cofe che bora s’infegnano utiliffime. Perchele
particolari preparationi di ciafthedun cibo da quel
li i truonanoe,i quali prima hanno intefé quefle cofe.
Onde noi ancora diamo alle uolte il cibo nomato Tew
tlophace cisé di Bicta & lente compofto , & dinan-
%iil concedena Heraclide Taventino [peffe fiate non
folarsente a gliintieramente fanima anchorainal-
cung
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© eyna parte amalati. Primicramente adzmque uipenia
« modimolie Biete, c’7 poftia nel condirle ui qzoro ento

alquanto difale , odigarodolce ,pevche ¢ cofififi ;a 13 i1b
© purgatino. Mauolendofi far men potente , purgnerai
lalente & duc fate la cocemz,getmndone wia la pri-
* ma acqua,poila condiraico poco fale o garo,gionge-
* douiun certo che di quelle cofe che cofivingeno il isen-
tre,0 uerodiaceto tanto che non cffenda ilguflo. &
haueraiinfieme cibo foane , & utiliffima medicina d
moltiche patifconoladinturna diarrhea.A moiri def
i, & nondtutti, cautamente , perche quini anchova
fa bifogno didiftintione, per la quale fi trouano le di
[})of tioni de chi patifcono la dinturna diarvhea. Per-
chein fommanon fi puo ,con ifperie ienga ,di co faalen
na conuenientemente eflaminare la wirts , feprima
non fttruona efattamente la difpofitione , 4 cui s'ha di
applicare la cofache s'efamina , 0 fia cibo, ¢ potivne,
o medicina . Perche la cognitione delle difpofirions e
il fondamento di vimedyf , & non la cr‘grtfrwne divis
medif. Ma perche ¢ mzho/]‘ bile fenza la pevferta cogni
tione delle faculia delle materie che ufamo , joccc r-
rerea bifognofid'effe , fa dimeftiero come altroue del
le ﬁzcmm de’medicamenti , cofi in quefio lnzgo delle
uirtn de gli alimenti difcorvere. -Mala cognitione
di quefte cofe appena inlungo tempo ben ficonfecni-
fee,fidacerta zﬁ)mentm come dalla naturade gli
" baliti, & [apori, quali paiono effer in queile ccja e
iprimentiamo : & anchora dafla covporatura lore,
la quale nella uiftofira , & folubilitdsnelia vavitd &
denf td,nella leggerqua & gramitaconfijic . Perche
- B qufie



IL PRIMO
quefle cofe tutte conferifcono alla inuentione di effe
facultd,or cofi, e andando tuin alcun frano pacfe ,
uedeffi alcuno de'cibi date non pist mai weduti , pos
.8rai haucre non pochi indicii alla cognitione della
natura fua.Ma guelle cofe che fcriffe Menefitteo delle
-radii , digambi,dellefoglie,difrutti , & di femisnon
banno fondataragione, fecio con certa ifperienza gin
dicherai:il che poféia fi fava chiaro. Pevche ho fatus
to ditrattare diciafchedun cibo appartataméte, Et fé
Popra fard pins longa che fi conuerebbe potremo wi'al
trafiata viftringerlain poco uolume il chefara usile 2
quelli.che fono nell arte inftrutcizperchela fola efferci
tatione, & ladottrina diffufamente fcvitta , civende
 peritiPercio a me paivno molti dir bene,i quali dica~
no,quella effer ortima dottrina,la guale da uina noce
siene:madalibrinon fi ueder alcun farfi nochicro, ne
d'altra artediucntayr artefice . 1 libri fono monumenti
de chigia haimparato , & non compiuta dottrina de
- gliindotti. Nientedimeno [e fono alcuni, i guali éffen
do bifognofi de precettori ,uoleffero dilizentemente
(udiarei commentarii chiaramente ¢ diffifamente
Jeritti,qualifono i noftri,ne fentivanno non piciol gio-
namento , & maffiimamente fenongligraucya di [pef
Je fiste vipeterli.

DelFormento.  Cap. 1.

Eritamente il pis di Medici dme paiono
bauer incominciata quefla dottrinadal
Formento , percioche quefto fcme € mol

s £0 1uties¢r molto inufo non folamente &
, tutti




‘LIB RO. 10
tuttil greci smaanchora alla maggior partedi bar-
bari . L’ottimo dituitiiformentic quello, che in tut
ta lafuflantiafiaé fodo & pieno fi, che appena co’-
dentifi parte , percio che queflo in poca quantitd mol
to nutrimento porge d corpi noftri contrario 4 quefto
€ quello , che co’dentifaciimente fi rompe, & poiche
€ infranto ,raro & mollefi pare , & in moltaquan
tita da poco nutvimento . Etfe ti piacerd dell'nno et
Ualtro una ugnal quantitd pefarne , trouerai il fodo
effer molro pinigrane . Et queflo € anco dicolore del

- varo pinvoffigno . Manon bifogna efaminarelanatu
- va lovo , fimplicemente alla fuperficierifguardando ,
ma come detto habbiamo , partendoli, & rompendo
li. Perchemolti chi per il difuori roffo & fodicipa
iono, dentvo rari, flaccidi , bianchifi vitruonano .
Percio queflimolta crufca contengono . Et fealcuno
macinati che fiano effi formenti , trattone della fari-
na il fiore , del vimanente ne face(Je pane,trouera per
ifberientia , quefto effere di puoco nutvimento, & nel
uentre criarmoltiifcrementi , & percio finaltirfi piss
facilmente , & anchora per parteciparla cruftadel
la natura mondificativa , meritamente preflo fi fmal
- tifce , effendo da quella glinteftini alla egeftione inci-
tati. Mailpanedel tutto puroda qucefto ¢ differen-
te , che in poca quantita € molto ponderofo , & pitk
tardide tuttifipadifte . Et appreffo , nederaila pa~
* Stadi qucflo panecffer fi fattamente uiftofa ,tivata
moltoinlongo nonfidiparte. Il che € proprio del cor
pouifcofo . Percio gueflo pane non fénza canfamol
tofermento vichiede , & unole pind ogni altro effer vi
B it  menato

-
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memxto & liftiato , ne tantofto cleglifiz crefcinto et
viimenato , wuol effer cotto . Mlaal pandi criféa po-
cofermento ¢ legger lifciatura bafia. Tavinsenze
il puro longa cottuvarvichiede , & quellodicrufea bve
ue . M tra’l puriflino & il uiliffimo,fecondo il ik el
" meno , non piccol interuallo wicapifce, di qualialtii
pur:, altvi wili s’addimandano , ¢r fbnoin uero . Ma
enuiuna certa fpecie dieffi pani ueramente me3zana,
la quale confla difarina ¢ crufia, non effendo fepara
talafarina pura dalla i impura.Ma & di quefto iftef~
~ o pane,qual é gindicaso effeve tra'l puro & uilemez-
' gano , fecondo lanarura del grano non picciol diffe-
" ventia fivitruona. Perche da i formenti graui ¢ fodi,
- miglior pane rie[tie ¢ daileggericr uanipigiore .
vApprefJo di Romani ¢ tuttiquei che fottogiaceno al
lor impevio ;3L pan puriffimo i chiama (iligineo cioé
primato:il fecondo dopo queflo fimilaceo, cio € fecon-
' dario . 1l filigineo adunque e d’ottimo nutrimento , al
quale feguita il fimilaceo: il terzo lnogo occupail mex,
zano , Uultimo ifordidi , Uinfio diquali é il farto di
crufca,il qualeinuero édi pochiffimo nutrimento : ¢
meno di turtigli altvinel covpo fadimora . Ma benif~
[fimo fi digerifce quello, il quale & molto i alto cre=
Jciuto , & diligentemente liftiato , nel forno e cotto
conmexzano fuoco . Percheil fonevchio foco d prima
~ gionia fubite la fuperficie efleriore bruciando l'incru-
" fla. Onde aunicne che’l pane in due modi fia uitiofo
 primieramente p effer dentvo crudo et malflagionato
pofcm di fuori [opra modo czdu’io 7o fecco . in modo
&i tegame duro . Ma il fuoco men che mezzano malfla
: : giona
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giona il pane,perche il laftia ciudo , & maffime tutta.
La parte inferiove.Ma quello, checon fuoco mediocre,
¢ afjailongameptein ogni (ita parte ugualmente f1a
cotto , commodamente nello flomaco fi digerifce , &,
quanto alle altre attioni, le quali feguitan alla concot
tivne,e commodiffimo. Ma peggiove di tutti€ quello »
che ninnadelle fidette cofe ottiene. Hora hauendo
noi flaruitiitermini della bontd & witiofitd deipani ,
ogn’uno di perfe facilmente intendeia, altri ai miglio
¥io dji pigiori auicinarfi,altrilontanarfi, & altvi, co-
wie detto habbiamo ,in mezzo de tutti effer collccati.
Per tanto,come del mele difopra diceamo, non fidebe
[implicemente prof&rire,quello conuenire, 0 non con-
ucnire alla fanitd,ma alla natura flegmatica,cioé alla
pin fredda & pishumida del douerve conueniifi, & pa
rimente alla nasura affaifredda fenza melta bumi-
diia, 0 alla molto humida fenza molia frigidita : ma
non gid alle temperature calde,¢o meno alle calde &
Jecche effere conuenenole , Cofi d gli effercitanti quel
pane favd conucniente,il quale ne molto fara cotto ne
molto fermentato:al prinato & al ueglio quello fara
conuenicnte , il quale ¢ conuenientiffinamente nel
forno fard cotto , & di moltofermento fard parteci-
pe. Quello che del tutto é[anzafermento , aniuno f¢
conistene ma fe wi fi giongera anchora cafcio,come da
noftii millaninelle lor celebyitd fi fuol fave,il quale eff§ .
azino dimandano,queflo éd tutti fenza dubio noceno
le, eriandio che fiano dinatura fortiffimi, qualijono
de metitori i pinvobufli. Perche quefti paionomeglio |
digraniathletidigerire il pane azimo : & pavimente

. ‘ B iii  lacarne
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La carne dibue ¢ di capra.Che bifogna dire della cay
ne di pecora o di capra,effendo chein Aleffandria s
tfano le carni d’afino & di camelo anchora.Alla con
cottione delle quali conferifte La confuetudine, o maf
fimespigliandoféne in poca quantita.La flennatione di
turto il corpo , laquale necefariamente fegue in quel -
li,che tutto’l giorno nell opre s'affaticono . Perche le*
carii inanite & note alle nolte tirano non folamen~-
teil cibo femicotto , ma etiandio totalmente crudo,
gualunque uolta dopo al cibo s’affaticano & pertan~-
to quefli taligrauiffimamente amalano pofcia , & pri
ma che fiano uecchifi morono. 1l che ignoradomoltila
gagliavdezxadi coftor commendano : neggendoliman
giare et digevire quelle cofe,che noi non poffiamo man
Qiar ne digerive.Ma perche dopo le fatiche profonda~
miente dormono , il che maggiormente alia digeftione -
conferifce lovo,quali aniene ,che da imtiofi cibinon s°
offendono.Ma fe li sforzerai d neggiar pinnoti con- -
tinue,fibito amalano . Quefti adunque queft uno fol
bene poffeggono alla digeftione de’uiciof cibi. Ma gli
Athleti non ufano cibi di perfetto fugo,ma groffo &
uifcofo , quellidico , chitra lovo fono graui ¢r uafti
come quelli chi [petialmente fi chiamano lottatori.
Perche queftitalinon hauendo altro che fare,che pre
pararfi dicertanti,ne i quali alle nolte fono sforzati
o di lottare , o difar altviefferciciiad cffi loro perti-
nenti tutto’l giorno . Per tanto hanno bifogno di cibo
difficile ¢ d corromperfi, o d vifoluerfi .Tale é quello
che ¢ di groffo & diuifcofo fugo,come éla carne por

cina,& il pane,come dicemo , prepavato, quali cibii
uers



LIBRO. 12
nevi Athleti foli ufano . Perche fe alcun prinato nos
effercitante ufaffe talicibi , preflodi fouerchia abon-
daza amalarebbe: [i come un’buomo datro agli efferci
ctf noleffe cibarfid berbe & di fugo di ptiffana,in bre
uctuttoil corpo fuo fi confumerebbe . Et e alcuno di
not prinati ufaffe il pane , qual dicemmo,gli Athlets
ufare,da quello fi criarebbe molto fugo groffo & fred
do,quale € guello che crudo bumore fuolemo addiman
dare . Egli é ben uero che Uhumor flegmatico € crudo
e freddo,ma non pero € anchova gvoffo , hauendo in
Jé molta bumidita e effendo fpiritnofo & flatulento,
Mal'bumore propriamente crudo nomato , é fimile al

Jedimento che nelle orine fi uede alla marcia jomigli=
ante : benche lamarcia € fetida & uifcofaalla quale
il crudo bumore quanto allagroffeza & al colove fo-
lamente s’ afJomiglia,non effendo egli ne ferente ne us-
Jeofo. Niente dimeno quefto tal humore non folamen-
te appare nelle ovine de’febbricitanti, ma anchora ne
i faniyiqualifaticati effendo pigliano cibiduri &~ diffe
cili ddigerive.21a degli altri diremo poi. Et perche ci
habbiamo propofto a difputar del pane, dichiamo, ol -
tre le cofe gia derte,anchora quefte. Il migliore di tut
ti € quel pane che nel forno fi cuoce, nel fudetto modo
cott0,&r alla cottura preparato. A quefto fegue,quel
lo,che neiteflificrioce, ma pure nel predettomodo fla .
gionato.ll quale pche dentro né fi cuoce ,come il cotto
nelforno,pcio édi bonta infeviore. Quello pofcia che fi
lagvyaticella (i cuoce, oneroin calda cenere, ouero ful
panimento del fuoco, il guale in uece diforno s'ufa , @
in ogni modo Hitiofo , come inugualmente flagionato.
‘ B iiii  per~
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percioche la parte fua-efteriore é fopramodo cotta'che:
come avfa,es le parti iuteriori fono crude . Ma quel-,
[o fichiama [ubcinevitio per effere fotto la cenere cot,
to,perche partecipa della uicicftta diquella , percio
guaito s appartiene alla cottura,prefupponendo che
ael rimanentevitenga le fudette conditiont , diraich’,
eglifoffe detuttiil piggiore Perche le cofe delle qual
Jfitratta,fi debbono fecondo quel fenfo pigliare , fola- .
wente,nel quale intra loro paragonate fono di fcvepd
ti. Conciofia che [ele diffeventiin molti modi fiano
intra loro parangonate ;otteneranno integralmente
tutte le cofe lovo-privatamente attribuite . Per tanto
delle differenze del pane fia baflenolmentedetto . |

Di certe altre {chicciate formentaccie
nomate. Cap. Il
Sarebbe Oportunod dire dell altre [chicciate le
qualicon farinafi funno di formento le nemate adin
gueda gli Atticitaganite cioéTpatella fatte,et dal
li Greci Afiani taginite che tanto nale, ¢ olio folo fE |
preparano. L'olio s'infonde [eparatamite nella padel
laa chiaro fuoco pofta , dapoi quado egli € viftaldato
ui [ gioge farina di formento comolta acqua dislatta
ta, la quale mentve con effo olio fi cuoce s'incorpora,
& d guifa divecente cafcio fi coagula. AW 'horail cuo
golauoltafoffopra, fi che la paite fuperiove fifaccia
inferiore , & tocchs anch’efJadella padellail fondo
& lainferiore gia ben cotta fifacciafuperiore. Et
quando detta parte fra apprefa dinono due & tre fia
22 finolta, fin tanto che turta fia ugnalmente cotta «
Onde fifa chiaro ,ch’ellaé digrofJo nutrimento , &, ,

» coftipa

~



eoftipa il ueéntre , & genera humovi cvudi - Per tan-,
to alcunicon effo lei mefcolano alguanto dimele , &*
altrifalmarino. Et quefafard unamanicra , o {pe-
tie che dir uogliamo , di fthicciate . Come ne fon0 mol,
te altre, le qualiiruflici i pin pouericittadini fo-
gliono far al’improuifa . Pertanto & tuttequelle
Jehicciate le quale fenza ferméro nel forno ficuocenos
& poi che ne fono tratte fubito fi gettano m caldome,
le, affin cheil viceuano inogni [uaparte , fono an-
<h'effe una certafpetic di fchicciate , €7 oltre dicio
quante conmele fi fanno de conditipaflamentt. ;
Dealcuntaltrs paftamenti nariamente con =
ditida Greci dettiiria. Cap. 111,

Due [petie fono de tali condimenti , U'una fi chiama
Rhyemata ,chi fono i pivnobili, Ualtra chi fono i pite
it , Iachana . pero quelii chi diquefli, e difimilagi
ne fi fanno tuttiforo digroffo fugo , ¢ ditardapene
tratione , ¢ oppilano imeatidel fegato, & aumen
tano la imbecillita della mil3a.Et nelle veni generano,
caleuli. Mafono molto nutvitiui, giando chefiano
ben digefli,et in but fangue vidotsi . Qualli poftia che
con mele fifanno , fono di mediocre wirist , come par.,
ticipatiil foteil fugo dieffo mele,il quale afjotiglia tut
te le cofe, che con effo lui fi coponguno . Teril chetut,
ti que cibi chericenoncmele copiofamente , nelle lor
copofitioni,er che ffanoflati longamente cotti , gene-
ran fuco di fottilitd & di groffeza misto , & fonod
Smaltirmen duri, ¢ generan bumore intra’l futtile é
2voffo mediocre : dapoial fegato , alle veni , alla wil
R4, ne i fanifono men nocewoli diguelli chi fenza me,
{c {i
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le i preparano . Ma d quelli c'hanefJero principio d'op

pzl.ztzone 0 d imflammagione ,0 didurezza ,non (8

no diquellimen nocenoli , & alle uolte fone anchora:
nien noiofi , & [opra tutto , quelli che di farina fono
tegnente. Perche il fugo che da quellifi i genera, non

jo[amenre perla groffesza fiua , non puo penetvar ol-.
tre., maanchora dentronei confinidi uafi futtili in-

tovnodguifa di finalto apprccato fifattamente s'im=
pinge, che con fatica fivimoue, Talche quelinte-

riore che cofi € offefo 5 fenfibilmente quelli, chi cofi fo

noindifpofti aggrana , effendogli bifogno dell'ainto-
vio de’cibi & potionifottiglianti,ma altrone habbia~

mo feritro unlibro delladieta fottigliante. Nientedi

meno niuna di quelle cofe in tal modo preparate offen

deneil petto ,ne il polmone. Ma dicibs gencrantihu

mori groffi & uifcofs pavlaremo anchor altroue . Q ue

fto parlamento vichiede che tiricordi oltve le cofé,

chedette babbiamole facultadelpane ,perche quel

lo continuamente nfiamo : ne faramale quanto s'c det
to fommariamenteiipetere . Quello adungue tra tut

tifaraperfetto et falutare all buomo, il guale giona-

nenow fia neeffercitante, che fia beniffimo inalto cre
Jciuto y 7 beniffimo [alato , ¢ dal pifiore ben liftia-

to,prima che firotondi & (i cuoca , & come dicem~

mo suel forno cotto mexzanamente caldo . La mifu
rapofciadel fal: & del formento la gindicheraial gu

fto. Percioche guello che eccedera nella meflura il
modc . favd uitiofo . Intanto adunque fi donera cre-
fteve di queftila mifuva , in quante il gufio non difter

neingrasitudine alcuna .

| Dichia~
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Dichiaratione del pane lanato. Cap. IIIIL
« Gli inuentori del pan lanato , in uero trucuorno
un cibo men nutvitivo : ma tuttauia luntano dagene
rar oppilatione , conciofia che queflo pane non ba
in fefugogroffo ne uifcefo, come quello chediterre-
flre é fatto aeres.La leggerexa fira (i comprende pay
tedalpefo . parteperche peflo nell acqua nonua
dfondo yma d modo di foueroua d galla. Ma quel
cibo che preparan inoftvi willani di molta favinads
formento conlatte cotza ,[apraieffere del numero de
gli oppilatiui. Sicome adunque quefli cibi tusti fono
dibuon fugo & molto nutvitiui , coft offendono quel~
li che di continuo gli ufano , caufando neifigati loro
oppilationi , ¢ unelle reni generando calculi. Con-
ciofia che il crudo humore facendofi viftofo , & effen
do lauia delle veniin alcuni naturalmente firetta ,
inila parte pin groffa ¢ tenace longo tempo dimord
do legermente degenera w toffo fimild quello , che -
neinafiyneiquali 'acqua firifcalda, ficondenfa , &
quale alle pietre’ [peffe fiate s attiene nell'acque cal-
de che fpontaneamente nafcono . Ma conferifteacio
principalmente il temperamento delle iftefJe veni,qui
do la caliditd lovo fia fuocofa, & acre . Diquefia
fpetie fono anchorle gomme , che ne gli Arthriticift
concreano . Percio chele fupeifluitd chene icorpift
ragunano , fempre [corrono alle parte pisi debole , &
ineffe caufano quelle infermitd , che feno allanatura
lor conformi. Madicio u'altra frata fivagionera,
guando trattarcmo dellatte & d'agni fito (o , ¢ an
chora quando fivrassera di cibidi groffo fugo. Ter
. che
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che fone anchora alivicibii qualivicengono la facul
taiitefla., .
De 1la Alice . Cap. V, ., .
L'alica édella generatiene d¢’formenti : contiene .
infe fucomolio nutritiue & uiftofo - ucglia chein ae
gua jolamenre lefla conman molto fi nglz 0 COn Uitk
dohe 0 anchova cofirettino : perche ciajcheduno di
quefti € accio oportuno : ouero frittafi pigli conolio
¢r Jale: alle uelte uifi metre alquanto d’acetv . Et
in tal modo preparata l'alica dicono i Medici , effere
flata la pre; aratione della ptiffana : & altridicono
della ptiffana & Alica efferne ffati nutviti ¢li amala-
ti. Eraleuni di Medici antichi, come Dzocle ar Thi,
lotime , chiamano ' Alica coft tpreparata pti flanadi,
formento. Per il cheil nome fiso évare fiateda gli unt
tichi ufitato, come anchora il nome fitanio , pucbe
il chiamano per nome commune cioé formento, Ma
s’edetto nel libro a>Hippocrate della dietaintitola~
to il paned Alica effere molto nutritino. Etan-.
chora s'édetto la fimi'agine e ' Alica cotta effer cibi |
gagliardi , & nutritiyi . Et pevcio bifogna guavdar
fidal moltoufo loro . Etcioaquellidi qualzzlfegato
éad oppilar(i pronto , 0 leiem Jono habili agenevar
calculi . Ma [petialmente fa dimefticro aducrtive alle
jbwitiom’ dell' Alicalanaia . Perche ilfigo loroco~
ficonCacqua mefco’ato,eﬂ%rdc bifognofo dilonga cot
tione , inganna i cuoabz, parendo loro baﬂeuelmente )
cotto. Ne poco nuoce d gli amalati diquali eglifi pre
para.Perche preflo sSappre ¢ s’ciricraffa , per cffere
a guifa di colla uiféofo. Bifogna adunque conmolta ac..,
qua me=
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* qua inefcolarloset fi le bracie cuocerlo, molto agitan
dolo,fin ché f1a ben cotto,cali’hora con (ale condirlo
auncora . Et [efinda principioﬁ condira con olio, cio
non nuocera nicnte.Et quefto fia detto incidentemen-
“te, effendo cio alla medicina curativa,non al prefente
negotio pevtinente. Ma difani , qualunqueunolta per
gvan rodimento di uentre,o per fluffo di molti humovi
bzzzof 1,0 per qualungrefi f il cofa canfato,bauran bifo
gnodi forbitione, davar a forbeve lalica tanto lunga-
mente cotta,cheella fia disfatta, & po;cm eolata,(ﬁ“
cofi preparata che al fuco dz ptiflana colato s'affme-
gli. Intal manieva anchora fi preparal alica 1auzzta.

Del formeato inacquaieffo.  Ca

S’io anchora non haune(fi alcuna frata mangiato
Formentoin acqualeffo ,vion hauvei creduto che egli
s'ufaffe in cibo.Conciofia che ne anco in rcmpo dicari
ftia alcun ufarebbe tal cibo, hanendo copia di formen
toper farne pane . Et nelle cene fi come i fi Mmangiono i
- ceci ey leffi & frittiinuece diconfetti , & czlcm;e al-
tre femenze allamedefima foggia preparite,non pero
mai s'ufail formentoleflo . Maeffendo iouna fiata
con due gionani dellamia etd conmeco ito in nilla,
laquale eradalla cittdlontana ; truouai cheinilla-
ni hanenauo gia cenato, ¢~ eflendo le donne in punto
- per far pane , che non ne banenano , uno d'effi po-
nendo del formento nella pentola, zl fece cuocere ,
dapozbauendol con fale mezzanamente condito,cief-
ﬁ)rto dmangiare,&r erauamo coftrettidi farlo , come
éda credere,hauendo noi caminato,¢o hanendo fame
bora ne mangiamo afJaibuona quantita & [entem-
o

£
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wio nel uentreuna grauitd,che ci pareua hauerui den
tro loto.1l giorno féguente non haunendo noi digerito,
& effendo fenia appetito,per tutto il giorno non po-
temmo mangiar niente, & eranamo di uentofitd ripie
ni, condolor ditefla , & cicaliganans gli occhi , ¢
cio perche il uentre niente cirifpondeua ,il che nelle
-cruditd € unico rimedio , Per tanto addimandana alli

. villani , s’e[fi mai baueffero mangiato formento lefJo
o come f7 fenteffero difpofti gual’borane baueffero
mangiato . I qualirifpofevo [peffe fiate hanerne man-
giato,tuttidallamedefimaneceffita che noi : ¢ effere
il formento cofi prepavato un cibo graue & difficile 4
digerire . Ma cio fi poteua anchor [enzaifperienza fa
cilmente conofcere.Conciofia che ne ancola farma fua
mangiata, come difopra dicemmo , éfacil’d digerire ,
guando lanon fia hova con fale et fermento,hora con
miftura,hova conlifciatura, & hora col forno flagio-
nata. Onde chi non intenderebbe il formento non pre
parato effere a digerir duriffimo main uero il formen
to é cibomolto potente , [ coft mangiato fi digferilbe R
ct fortemente fisftenta il corpo & prefta for{a mira-
bile a chiunque lufa.

Del Amido. Cap. VII.

L’ Amido fi fa di formento, & ba uivtit di far ter-

fi icorpi runidi . Ma quest’opra € commune atuttele
saterie di corporatura fecche , & che nonbanno in
fe coftrittione,ne acrimonia,ne alcuna altra manifefia
gualita . Chiamanfi quefle materie meritamente infips
de,effendo quanto al fenfo tali . L'acqua € tale intra
tuste lematerie liquide, E U amido fimile difacultaal
pane
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pane lauato.Perche nutrica meno delnon lauato , ne
anchora riftalia,fi come ne anche quello,la onde turt
glialeririfealdano . Manon egia I Amido dacom-
parare co’formenti in acqua leffi . conciofia che que-
gli @ molro riftaldano, ¢o nusrifcon molto , f¢ fiano
ben digefls, il che,come dicemmo, € difficile .
Dell Orzo.  Cap. VIIL |
Quefo feme anchora emolto ufivato da gli huomi--
ni,no pero € diuirtn pare al formento. Percio che que
fto maniféflamentevifcalda, la doue quello no folaren
te nonrifcalda, come alcuni i qualt fono mezzani in~
tralecofe cherifcaldano , & cherefrigerano , qual’e
" Anndo el pane lanato ;ma non gia come s'ufi , 0
che pereffempio , fene facciapane , o ptiffana , 6 po
lenta , i manifefla baver certa uirts: di vefrigerare .
Oltre dicio diftorda dallanatura del formento nella
formadel fugo ,il quale da Purio &5 Ua'tro fi fisol ge-
nerare . Percio che i formento in noi geiera [ugo
groflos wiftofo , oo Lor3o tenne & aflerfino . On-
dein qualunque modo prepaverai ovzo0 , maiiftalda
il corpo yma uariamente fecondo la preparatione in-
bumidifce ¢ diffecca . Percio che fi uede la polenta
fatta dor3o manifeflamente diffeccare : Mala ptif
Jana intumidiffe, quando la fia , come fidebbe, prepa
vata. Cioé quando nel cocerlamolto fifavd gonfiata,
& poftia conlento fuuoco aggiatamente fard ridotta
in fuco. Ma quando ch’ella fard ben gonfiara ui imet
teaceto. Et guando [araefattamentecotta poco di
anzi che fimangi fa di meftiero , che mfi getrr alqni
to di faltristo. Et Je finda pincipio ui mefiolarai
N . 013‘03
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“oglio , niente nuocerai alla digeftione. Niexte al-
tro ui fidebbe meftolare, faluo (e da principio uinor
raimefcolar alquanto d aneto o di poyro. aueggo
la priffana maliffimamente da turtii cuoghipreparar
[i. Perche la peftano. cruda nel mortaio , & fen3a
cuocerlaal fuocola diffolnono . Somo alcuni, i quali
ui mettono Amido,accio che per ladicottione ella ap
paia affaibene in fiugo effer vidotta . Queflatale ptif-
' [ana nonfenza canfa e uentofiffima, & [ommanen--
-te adigerir difficile. 2 conuien ch'io dica quanto del
la uevapreparatione botrallaftiato. Primieramen:
te Lorzo crudonell acqua [i macera un poco ,& po-
Jeia meffo nel mortaio con lemanifi frega ,tencndo
gualche cofa afpera , come favebbe lagineftra , conla
quale [i fanno calzarid giumenti , & tanto [i dehbe
fregare , che laprima guftia [e ne lewi. Perche quel
lafottil guftia, nella quale cglifi contiene ,nontut
tanel peflarlo [igli toglie. Perd primieramente egli
fimacera , &rinmortaio [ pefla . Et f¢ deltutto non
fipurga dalla gufcia , la ptiffana (ara tanco pin after-
[fina , ne percio vitiene ella nocumento alcuno, Ma
pellima € quelta , nella quale i cuoghi bauendo prima -
Lorocrudo nelmortaio con acqua peflo , mettono
win cotro. Ma altri ue giongono mele & comino, facg
do effi pin prefto che ptiffana un 3abbaglione. dia quel
lacherettamente fia preparatafenza dubio preftara
tutte quelle commodita da Hippocrate commemora-
tecofidi fani , come d gliamalati : conciofia cofa che,
come egli dice ,la uifcofita fisa émolle , continnata ,
givconda , lubrica , & waoderatamente humida, lena
lafate ,
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lafate , & € busna d purgare, quando che fia bifogno
non é coffrettina , ne torminofa , finalmente gon-
fia iluentre , eflendofinella dicottione vigonfiata &
tumefatta quanto pirfoffe poffibile . Et quefto ba-
fti alprefente hauer detto della nirtst della ptiffana
non wolendo noi dar modo di smedicare , ma [olawmente
efplicar la nivtide gli alimenti : quantunque nel cor-

Jodelparlay noftro babbiamo ancora aicune utilitalo
voinfegnato.
Delpane ordeacio. Cap. IX.

Horafia opportuno paffar al ragienamento delpa
neordeacio,il quale non altvimente fi prepara,di guel
lod:formento. . 2anon folamente eglié di quello ds
formento pint [olubile y ma ancova pin dell’olivino , &
pitancoradeltifino , non hauendo egliin fé come quel
liuiftofitaalcuna, Oudefi fa chiaro ,ch’egli puoco
nutrimento porge al corpo , & [pecialmente quando
fifa del piitrifle oryo , del quale Hippocrate nows
unolene anco che fi facciala priffana,perche cuocen-
dofi non vendemolto fico . Ma quelle éfopra tuttilo
dato il quale pofiia che eglié peflo . fi nede bianco .
Et édenfo ¢ ponderofo quanto puo effer lorzo « Et
inuero quello che é pieno , & la cus [uperficieeft evio
veéliftia , édel gracile &rrugofo. migliove. Et que
o tifiafegno communed tuttii femi : faluo ,fe alle
uolte la groffexa loro foffe molto mag giove , che fi con
senga alla natura loro , & fe pin molle foffero & pitt
paffi. Perche tu dei fapere quegli hauer bumor [i-
perfluo , &~ effevedi fir detti peggiori. Pertalragio
se non bifogna ufarli fibito che fian raccolti ,ma de-.

' A bONﬁ
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bonfi ne i luoghi fecchi vipofli lafciargli , affine the
tra tanto il fiperfluo bumore parte eshali , & par-
te fimatuyi , tanto che defficcati ficoftrimgano . Per-
€io che efciedalle piante , dalle femenze , & da ifrut-
11, primieramente cio_ che ineffi édi acquofo & te-
nite » T pofcia alquanto dinatuial humore , Ne per
cio fono del tutto trifti, perche la [uftantia lovo fia
pinfecca del donere , & fiano dibonta d quegli inferio
71,1 qualifono i colwio di bona habitudine. Anzs
Jono pinutilia certe difpofitioni , le guali hanno bifo~
gno deffer deficcate, Ma quegli che necchiamente fu-
von vipofti, fono di uirtss molto debole. Il termineg
diguefti ancora fia , che quando fidinidono cadeda ef
filoro comz un [ortil polueve. Per tanto offernarai
intutti quanto generalmente hova s'é detto , “erche
maluolentieri rvipetiftole iftefJe cofe, fé non quando
bifogna vipetere forto breuita alcune cofé per tenevle
i mentoria. Ma per tornare al pane ovdeacio, del qua
le ¢ il noftro prefuppofito,dichiamo di'quefto anchora
efferne alcune differenze fimili d quelie , che delpane
di formento poco dianzi habbiamo veferite.Ogni pane
ordeacio molto meno nuivifie , diquello di formento,
Nientedimeno quello che fi fad'ottimo or30,¢ meno
di quefto a quello inferiore.Ma quello che di leggiero
et flaccido or3o (i prepara,rieftie fimile a quello di cvy
Jea . 1l pane che fifddital orz0, fen3a dimova fiende
gispel uentre.Il che a gli altvianchor'accade, a quel
lo diformento comparati. Male preparatione del
pane d'or3o le quali intra gnefte (i conticnono,fono le
tfleffeche del panc formentacio badbiamg deite . ..
3 ) Della
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. Dellapolenta. Cap. X. =

Del ov3o vecete mexzanamente fritto fifa poléta
lodatiffima, p bifogio del quale alle nolte d’altvi grai
anchora i fiuol fare.Et effgndo ogni poléta conentente
mente preparara di foaue odore , quella € odovatiffi-
ma,la qual fia fatta d ottimo &7 receiite or3oset che
non babbia la [pica molto arida. Sogliono moltim fla
to difanitd per dueo tre hove la' ftare mnnanzi al ba-
gnoberlaco.fapa, uino dolce, & muffa in fivmemente
mefcolati,alle wolte anchora confola acqua dignazza
ta.Et dicono fentivfi dalla [ete liberare, Tuttauia fé
con uinauflero fia beunta diffecca il uentve. Ma alcu
ne natione ufano la polenta inuecedi pane : il che ho
io ueduto in Cypro far i uillani, quantunque raccogli
no formento affaiffimo, Et gli antichi anchera danano
allifoldatilapolenta. Nience dimeno i foldati Ro-
mani danando la debolea di lei | hanno difiyjata ;
perche prefla al corpo peco nutrimento , il quale 4
gl buomini che otiofamente ninono ebaflenole,ma 4
quegli chi in qualunque modo s’affaticano ,non rifpon
de per il bifogno lore. Di queﬂo bumido & fritto fi fa
ilcibo chiamato Maza,del quale vagioneremo fubfe-
quentemente . ‘Pevche Philotimo anchora nel primo
de gli alimenti hanendo di cio diffiufaméte ragionato
nonbhapero efpreffo quantoin flo fugetto facena di
wmeftiero

Della maza. Cap. XI.

Ponfi conietturar le wirtu di qualunque cibo dalla .
Juftantia di quello, prima che f¢ ne habbia certa ifperi
entiasPer cio che all huowso intendente non € pajcofio
Ciml C it la favina



‘o

TL-PRIMO
Lafarins omiimodamente tenue & bianca , & pura
d’ogni fuifurea fuftantia,nel uentvicolo pins prefto &
meglio alterarfi, ¢ percio anchorameglio digerivfi,
& pitt agenolnrente pel corpo diflribun f ¢ a nutrir
pitk habile,ceme quella che s’affomiglia , al corpo che
da leifinutre, (i gli appicca.Dla quella parte che in
effo lei é furfurea,¢r dura , fi come di fuori non fi nede
nell acquadiffoluerfi, cofine anconel uenttricolv hu-
mettata (i diffolue,ma tutra fivefta ammafjata ¢r in-
digefta,qual eva flataprefa . Quefta adunque non f 5
puo ne bendigerive ne'difly zbuzre, perche non € pun-
to babile ad intrar nelle bocche delle uene,le quali al
uentricolo ¢ a gli mtcﬂmt peruengono. Per le qualc
cofe feguz,che da leifi generi piu di fuperfluita,co- pis
preﬂo [ifmaltifia , (i per il pefo che dalla moltitudine
prociede,come per hauer tuttala parte furfurea qua
litaafterfiua . Pndefifd chiavo d chi confidera quefte
cofe, tanto effer infeviore la Maza al pane ordeacio in
nutrive , quanto queflo d quello di formento . Pevche
abondando Lor3p per fua natura dimolta crufcaseffer
do ﬁztto vitiene quellaiftefla & pin /ecca > & adiffol
uerfi pindifficile.Ma quella parte che € miglior di que
ﬂa dallaquale il corpopr endena nnutyimento,¢ anchor
pittfecca et perdlaMazameno fi fidigerifcedel pane ov
deacio, e pin viempie il uentre di uento{zm, ¢ femol
to iuidimorail jubuerte anchora.Ma pisifacilmente ft
Sinaltifce, quanto pinella fia divotta & liftiata , & fé
uif 1gionge anchora mele tanto pitt preflo anchoramo
uerdil uentre alla egeftione . Per tanto Philotimo fi
crede che da egni Maza figencri fugo graffo,uifcofo,e
Wy freddo ,
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~freddo,il quale da lui et dal macflro [uno Praffagora ni
treo fi chiama. Ma il fatto nd fa cofizefJendo che w’an
co lapolentatiene dniftofita,la qualenella Alica fpe
tialméte i copréde,ne anchora émolto nutritina. Ma
Vingannala Maza foneichiamenteufata, o in uin dod
ce, & fapa lung amere macerata, la quale da lui come
da gli Atheniefi é chiamata nitvita, Perche quello
che da lei fifa fimil alla pafla di formento,€ tenace »
&~ inmodo di filo fi tiva in longo , i per efferc.longa~
mente liftiata , come pelliquor groffo,qualconla po=
" leutafimefcola,mafi come il molto lifciare col humov
groffo fa parer lafarinagrofja etiandio chela fia ds
meglio , parimente il fico delia ptiffana pare uifcofo »
ma bauendo eglinifcofita alcuna, ne qualita emplafts
cayma aflevfovia & incifiwa.1l chefi fa palefe neltano
ftrapelle,lenandone eglile fordezze dilei . Et [¢ poco
dapoiche lbaurai datia ad alcuno a beve il farai uo-
mitave,purgheralo flomaca dall: flegma , & pel o=
mito ufcivacon quella infiene .
Della tifa,olira, & zea. Cap. XIL
Mauefitheo pone la tifa nel terzo tuogo , cioédopo
il formentoel'ovz0 . Ma Diocle ne [criue affainegli
gentemente yuolendo egli pinttofto effere compendio
Jo & breue , chediligente & copiofo . Coftuiba fivit
to in quefto iftcffo modo del formento , del or30, &
daltre molte cofe. 214 Praffagora ¢& Muefitheo
hanno fivitro di quefle cofe alguanto vut diffufamen-
te-niente di meno n.anch'effi hanno fodisfatto . Philo
t1ito ha feritto d alcune cofé aflai copiofamente , ma
n molte é ﬂatg digiuno , & alcune totalmente. 7y ha,
. ' C iii trallas
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‘trallaftiate , come anchorlazea. Chiavoéche Praf
fagora fuo maeftro non ne ba fcritto niente , conciofia
“cofa che Philotimo non ha preter meffo cofa , la qua
le fia da quello flata detta , anzi molte ne hacorret-
‘te ,.¢r molte anchora aggiunte . Maé cofa maraui-
‘gliofa-, chew anco colui che fcvifle il libvo della dicta
ad Hippocrate attribuito , qual f; [ foffe quel antico ,
nonbabbia della zea fatto mentione . Che f¢ egli pen
Jana la zea efferlada molsichiamata tifa , doncna
egliquefto ifteffo farpalefe. e fara forfibenfatio
th'io riferifca anchora le paroleloro. Diocle adun-
que nel primolibro dellafanit.i d Pliflaico , nel qual’
dichiava le uivin dicibi , in quefto modo feriue : dopo
Lorzo ,elformentodiuirtitraglialrvifegne . Laoli
ra,la tifa lazea,il pannico , el milio . da in alcuni
effemplari nonfifd punto mentione di quefto nome
Rea . Aniinalcunié feritto , ntiliva , ¢ non uirtr,
in quefto modo:dopo ['or30, el formento , quanto alla
utilita , fegue tratutti-loliva ,la tifa , il pannico , il
milio , come [¢ l'olirafoffe feme di uerfo dallatifa.
Ma Muefitheo dice , che un [ol feme éfignificato con
due noms , jcrmendo in quefto modo : traifemiil for+
mento € L'or3o € anutrive habiliffimo . Ma quel!o che
[egue per ordine a quefticon due nowmi [ chiama, € ni€
tedimeno ¢ una fol cofa , perche altvila chiamano ti-
pha & altvioliva . Dapoi 62 giunge quefte pavole :
dopo quefli fegue la Zed , il milio, il pannico ' A Dio
cle parue affailo [crinere della tipha , & dellaolira
-quanto hora babbiamo referito . ma mnefitheo po-

Jeia partzcolm mente fcrzj]& di quefte cofé anchora pri
miera-

- g s - —
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‘mieramente del formento & deloy30 , poftiadella ti-
fa, feriuendo contaleparole s tra gli altri femilari-
pha in uero é il migliore ; pevche nutrifte affai, ¢ fen
gagvan difficulta fidigerifce . Ma ninno uniuerfal-
mente fen3a danno della (anitamangia il pane dizea,
Perche qualunque non affuefaitoa tal pane quatun
que poco ke mangi, amalara , effendo egligrane, &
‘a digevir difficile . Ma quelli chi babitanin paefi mol
to freddi, bifogna di quefto grano nutrirfi , & [emi-
narlo, perche gagliavdamentefdrefiflentia al freddo,
Et queflia poco a poco saffucfanno d mangiarlo, fi p
effer cibo d'odor ingrato , fi anco perche in talicotra
te nafcono poche biade.Ma poftiache quefto cibo éfat
tofamigliare , [i rende neicorpi facile 4 digerive. Ma -
in fomma éda dive che la zea fia graune & d digerir dif:
ficile ,forte , & membiranofa . Con taliparole chiarif
Jimamete ba dimeftrato Mucfitheo , qual fpetie digra
no egli uoglia chiamar la Zea , la qualein Inoghifred
difi femina. Maio in uevo no ho nedute tuttelefredde
regioni ,ne bo intefo da altvi che le habbiano nedute ,
eflere un feme formentacio , che ftadaglibabitatori
thiamaio3cia), 0 2ea ,cheallun ¢r laltromodo fitro
ua fcritto , in altri teyminando la prima fillabain e
& i, inaltriin e folamente . Ma nientedimeno poffa -
ben credere, effer flato poffibilie , che i Greci babbia-
10 coft chiamato quefto feme, ma chei Bavbari gli bab
biano poftoil proprio nome . Hanendo 10 neduto in
molti campi di Thracia, ¢ di Macedonia , nonfo-
lamente la(Diga ma anchora lapianta tutta , fimile
allanoftratipha afiana addimandai quegli homeni 5 .
e C iiii come
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come la fichiamafle : ¢ tuttimivipoferola pianta
iflefJa &rilfeme fuo chiamarfibriza , con laprima fil
labaper trelesterebyr yi,ctla feguenteper,etsa s
& cio almeno nel cafo vetto ,manel quartocon ,n »
Jevitta . Faffi pane di quefto grano di trifto odore , &
negro , effendo eglidi fuftantia , come [Criffe Dine-
fitheo, membranofa. Mas'eglibanefe foggionto , il
pane di quefto farfi anchora negro,facilmenze gli has
vei creduto , queflo effer quel feme ,da lui clhiamato
xea. Wi frigidiffimi lnoghi di Bithinia , f; chiama un
certo grano Zeopyron,fenza quellalettevasinella pre
wa fillaba,come appre(Jo Homero Formenti,&r 3eia,
0130 bianco é fecondo. Ma di queflo fi fa pane pin bi-
anco diguello che [i fa di brizain thracia ouero 7 Ma
cedonia.Et fi come il nome iftefJo Zeopyron delluno e
dell'altro cio € del nome 3ea & pyron, cio é formento
copofto,cofianchorala fuftaria fua é ad un certo modo
tralun & Paltromeszana,come s'cllafoffe di amen-
due compofba. Percio quanto egli ¢ piss in feriove al
formentotanto édella brizathraciana pin prestante.
Inomi dellecitta , one nafce quefto grano, fono Wi~
cea,Prufca,Caffiopoli,Clandiopoli,iieliopoli,¢o Do~
vilala quale € della Phrygia aftana ultimatera. La
Phrygiaifteffa anchora havn fimil grano, che neicd
pinafce,come anchora alcune altre cittafinitime. M a
fipuo ueder il pane,che fifa di cotefbo grano,effer tan
tomiglior di quello che fifa dibviza ,quantoegliéd
quello che fifa di formento inferiore . Fece mentiene
della zea anchora Theophrafto ,nel fettimo libro del
le piante,cofi fvinendo ¢ invra quelli che s'affomigli-,
S ang
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10 all’or3o et al formento,come la 3ea,Polira ,last
pha, lanena Legilope,la zea é la pitt forte & frutuo-
A . Mette ellamolre radice & profonde , ¢ crefcie
conmolta & groffa paglia, mail fiuttoéleggeriffi-
Mo, d tutti glianimali giocondo molte.Da poifcg
giongelatipha étva tustilezgeriffima,percheba1n
ol gawbo & fottile , pev:lche richiede terramagra
& o come la Jea fertile e graffa. Dapeifoggionge:
Jono quefti due cioé la 3ea elatipha,alformento fomi
Sliansiffimi Et tato dellaea [iryffe Theophrafto. Ma
Hevodoto el fecondo [Ciiune quefie parole:molti uino
nodi formento € dorzoma appreffo a gli Egitti fitie
ae duergogna,lufar queftiincibo,ma ufano la oliva,
laquale altri chiamano per 3, Rea.Diofcoride nel (e~
condo dellamateria medicinale fcrive quefle parole :
fono diefpetie dizea, delle gualil’una femplice ,Ual-
¢ra decoccion [ichiama, perche contieneil grano in
due tuniche,o gufcic che dir wogliamo,yinchinfo Nu=
trifce pin deliPorie, o ¢ grato alle flomaco ymafasia
4n pane € meno del formento nutritina, mail chiama-~
to Crimenon € pingroffo della farina,per cagione del-
la fsa macinatura . Questo fifa quando dizea , quai
do diformento, et di quelle poftiafifa pultiglia . Egls
affai nutvitivo,&r facile d digevive,ma quello che fi fz
di yea,e pin coftrestino , & maffime fe prima fra arro-
Sita.Laoliva anchora é della medefima [petie,cheéla
3ea,ma tolta ugial quantita,nutvifce meno.Et quefta
fifa inpane,et dilei parimente i fa crimeno.pla dells
Reafottiliffimamente macinata fi fa anchora ' Athe =
1. Quefla e unaforbitione d guifa dipultighia liqzaicz’zcz
Akl
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allifanciuli conuenicnte,&r nfafi anchora per catdpla[
ma il tragoha il feme alla Alica fonglmnte, ma nu-
trica molto meno chelazea,per bauer eglipin de pol-
uere grgufiia. Et pem’o €anchorapinfacile a digeri
ve,¢r pins leggevo d finalsive.Hor della zea fia detto d
baftanya.Ma in revo potrebbefi alcin marmzf'!z ar di
Muefitheo,che egli non babbia conoféiuto quanta dif

ferenzafiatral olirae la tipha. Concivfiacofa che
amendue abondantiflinamente naftono nell Afia,maf
fime nellaparte a Pergamo fuperiore tal cheiuillans
ufano farne pane,perche iformenti nelle citta fivagu
nano. 1 panc olirino & ottimo dopo quel difermento,
qm?do di buda olira fiafatto, il fecodo luogo dopo que
Jto € del tiphino,ma f¢ quello di trifla oliva favd fatto,
il tifino nongli fara inferiove , &r e latifafava della
migliore,il pane tifino caldo fara miglior del olivino ,
ma ripoflo diventa di quel peggiore, Perche effendo di
pdficz piu temc‘e,omncie:reme sindurifce, & maﬂ' me
quando negligeuiemente i prepava . Et pevcio chil
mangm do po 1n gioyno o due,uv maggioymente dopo
pit: giornifi f [inte aggrauar il uentre comediloto. Ma
effendo anchoi  caldo aggradifie etiandiod cittadini,
concerto caftio pref , il quale ufano effi chiamare
oxygalactino . Ma bifogna che queflo anchora fia
tenero, et cheil panefiadivecente tratto delfoino.
Quello adungue che cofi € cotto,non folamentea uil-.
lani,ma ci cittadini anchora ¢ aggradenole . Ma quel-
loditre o quatro giorni anco alli willani myae mngra-
to. ¢ ddigerive pin difficile , & d ftendere pits tardo
del caldo,il quale non é da tal accidente accompagna
to.
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0. M1 quanto alla egeflione émolto al ordeacio in-
«feriore ben che non cofifi biafima,come il migliacio .
Auzi nudrife anchora fufficienremente mentre che
egli e caldo.Dimodo che egli non € a quello di formen
tofatto dituita farina inferiove . piail grano dells
ipha bala guftia efteriore come PPoliva ¢o I'orio an -
whora. Ma z/gu[]czto fifa in pane,che vulgarmente s'
i . Mangiaft anchorainacqualefo, come il dalls uil-
lani detto apobtermo, con fapa condito  Et alle nolte
anchova con [ale fimangia, fi come io diffi hauer gia
mangiato il formento . Ma dellameglior oliva quido
che la fia accuratamente iGuffara,ne fdnnoil trago il
quale molci ufano lefJo in acqit , & pofiia gettatane
wial acqua, mettendonifapa , o win dolce,0 molfo, &5
apprefo pignolinell’ acqua macenati tanio, che fiano
beniffimo tumefatti . Maalcuri dicono queflo grano
comprender(i nella genevatione dell oliva, ma non ef-
fere della medefima fpetie . Sono anchoramolts altri
grani,tra loro fomiglianti , li quali pero no [ono fotte
la medefima [petie dipredetti: liquali pavte tral or
xoelatipha , partetral'olivaela tipha , partetra’]
formento e U'olira fono mezzani.Ma wolti s’ausicina-
no alla natura chidell'oliva , chidel ov3o0 ,chi della
tipha , & chidel formento ,[i come altvivitengono il
nome quali del panico , & quali delmiglio:altvipero
fimylici come nella italia ,altri wmpaﬂo, come in Cap
padocm il chiamato gymmnotrichon , cio € 0r30 nudo
¢7 nella Bithinia il xeopyron. ia frameglio laftiar di
dire non [olamente di nomi, ma anchora di gran; , g
fczr un difcorfo dieuttinpiuerfale . Tutti qucglz adun
- que
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que  chein poca quantitafono dimolta [uflantia’, &
quefta groﬂ?z e tenace,quellz,dzco , Jono d’ottimo [uge
& nutvimento , non pero ageuolmente [t finaltifcono.
Maall oppofitotuttiquelli cbe di fuftantia jono inane
& molle,co le parti loro Jonofurfuracie, pinagenol~
mente [i fmaltifcono . da nutri,conmeno.Et di quef i
salitutti quelli chifono ditrift odore etal guflo ingva
ti,fen3a dubtio fono ditriflo fugo,cr difficilia dige-
rire .Mache inpocaquantita molsa fisflanzafi cons-
prendascio conofcerai , fi dal pefo allaflarera pefan-
doli,come dalla quantita dellafarina. Per cio che d:t
poca quantitariefciemolta da quegrani, chifono di
Juftantia piena ¢ denfa. La differentiapoftia qnai~
to allacalidita & frigidita , prima che fi mangino &*
entrino nel corpo,potraipigliarla,dal eoloreedal [z -
pore,e dal ufo che banno eftrinfecamente applicato -
Mapofecia che fono entratinelcorpe [i difcerne efarta
mente dal fenfo.Che [i fcopre nel wentre di chi gliman
giano,felacofa mangiata riftalda, o refrigera , 0 non
faccianel'unne l'altro enidentemente. Ma natural-

mente il colore dell'orzo e dell oliva ¢ bianso , ma del
formento évoffigno.Latiphaé pinroffa del formento,
et il covpo di lei édenfo e viferrato : et forfi che quefio
conferzf cend o che alla pzzc:ole{za del grano,perche
¢lla énonpoco di grandesza al formeto inferiore. Ma
alcunt banno comprefo queflo grano fotto al formen-
to.Lt quel detto d Homero di canalli,one Hettor par
lando lovo diffe: noievaunate i primi, a cui porgena , il
foaue formento ,ucglions’intendadelgrano della ti-
pha,argomentando che la tipha e un picciol formen-

10, &
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to,&r quefto davfiin cibo d canallifenza nocumento.
Etnon [enzaragionealcuy chiamaua la tipha picciol
formento,effendo aquello fimile,co nel cclove, & nel
{a denfita, ¢ nella efficatia del calore.

Dellavena. Cap. XIif.
Queflogranonafce in Afia abondantemente : &
ttalmente nella difiaa Peigamo [uperiore , doue

la tipha anchora, ¢la oliva nicne copiofamente . Ma
écibo da gimmenti , non da buomini. Saluo fe alle
nolte per car:ﬂm fino sforzatid farne pane . 244 fuo
vadicarifiia mangiafi le]]?} nell' acqua , con uindolce,
[apa ,0molfo , come anchorla tipha Partecipaan
chora del calore , come quella quantunquela non fia
ugnalmente dura . Onde prefiaal corpo tiranco nutri
wiento . Ma per altvo il fiso pane € infoane , nen pero
coftipail corpo , nel'amolla ,ma & mtr ambidue col-
locato, -

Del Miglio Pannico.  Cap. XIIL
Fafli alle wolte anchora di quefli pane , quando
manchino ledettebiade. Nientedimeno il panc che
diqueftefifa ,edi poco nuty imento efreddo . Il che
manifeftal'effere dguifad'arena joluatle come qrel
lo che in e ne graffezane nifcofita contiene. Tal cke
meritamente il corpo humido diffecca. Mainillari
cuocono la farina lovo > poftia.condendolacon vra/' 0
dilporco,ouero olio , lamangiano . d1ail miglio édel
pannico ad ogni ufo migliore . Et é pin ﬁmne aman-
Qiare, e fac:le adigerire , ¢ coftringe men il uentre,
& nutrifce meglio . Sogliono anchorai uillaniman-
gmz lacottanellatte ,main altro modo che quelladi
f%rmento

Q:-.~

v



. IL.PRIMO
formento., Ondefi fi chiaro, quefto cibo per fe folo
tolto , tanto effer migliore , quanto il larte e ingene-.

ar buon fugo , & incutre Laltve cofe, allanaturad’a
mendue anteviove . Intendo tutte Paltre cofe ,ladi
gc’jzzoae laegeftion del uentre diftributione ,la dol-

cexza ,gzocondzta nel mangiarlo . Conciofia che in que
fli granz non e giocondita a[cuna maffimamente nel
pannico , al menin quello che neclaz nofira Afia uiene

effendo in aleri paefi, come nella it A nafce affas
migliore.

Dilegumi. Cap. XV,

Chiamano legumi queigrani , che s'ufano incibo ,
& de’qualinon fi fa pane ; come fono fane , pelegli,
cech, lente croda ,lupini  vifo , vobiglia , cicerchia ,
araco , arabea, f}w‘molz fien greco , lente cotta, ¢
altvitali. Della wivtide’ qualiper ordine fitratta-
va , accio che quelli s’ufino , i quali faranno conoftin-
Vi smen nociHi,

Del rifo. Cap. XVI.

Vﬁzno tutti quefto cibo a coﬂwar il uentre, cuocen
dolo amodo d’' Alica,ma e pin malageuolc a digerire
dell Alica, & nutrica meno, come ancora a mangia-
re di foauita e d quellamolto inferiove. :

* Dellalentecruda. Cap. XVII. -

‘Ne di quefia alcun fa pane per effer avida, & fo-
lubile , hauendo laguftia fliptica , & quello che ein
lei come carne, é dificco groj]o Zr tervestre, & con<
tieie alquanto dz'qualitri coftrettina , della quczle la
gufciamolto partecip a. Mal'bumore che V?¢ dentros
come dinanz} ho detto ,¢al coflretino repugnant; ;

- Onac
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Onde e alcuno cuocendola nell’ acqucz picliafleladet
ta acqua,con faleo garo,o con olio appieffo condita,
quefia porzone purghera il ventre.
Dellalentecotta.  Cap. XVIIL

. Malanmeflrafaitads Zwte, come difopva dicé-
mo, duefiate cotza,ba vivetial fucco contiaria, co-
me qhellfz che diffeccail finffo del ventve , & corrobo
raloflomaco,gli mteﬂzm &7 finalmente tutto il cor-
po. Peril che & cibod celiaci, e diffenserici ,opor~
tuno . Ma cotalmineflra fattadilente pilata ,fi co~
mefi [poglia di guella molta coftvittione , e di quegli
effettichea quella, fezuono ,coft nutricameglio , di
quella, che non ¢ p:!,zfa, genera fico groffo & triflo,
& édurad finaltive : non pero diffecca fluffi del cor-
po, come lanon pilata. Onde meritarmente n'acqul-
Stanolachiainata E!eﬁmtmf & il cancro, quelliche
fopramodoin cibo Ovfano. Percivche i cibs di fis=
fantia g groffa &b fecca, fomo habili d generar bumore
malinconico. Pertanto a quz [olamente,che han-
no nella carne lovo il mal’havito acquofo, fi da le len-
teinminiflra viilmente d mangiare , fi come afécchie
[qualidi € moiro danncfa . Parimente offufecalanifia
fanz ﬁ)pm modo difjecandola, & all’ opy cﬁzo alla of-
fufcaiaégionenole. Ma ne alie co/wze purgationi del
le donne econueneaole. Perchella fi zl ]Lngue grof-
fo,&r acorrertardo. Malfe fieno immoderate éyti-
liffima. Etconciofia cofa che la ptiffana almen in
queflo li fia contraria d ambedue infiememente com~
pofti fifard cibo prefiantiffino y da i nofivi chiamato

phacoptiffana , compounendo ambedue non ad ugual
: wifra-

&
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mifura , ma wanco di ptiffana mefcolandoui , come
quella che fa molto fitco, & creféie a granmifura, &
la lente cottad poca quantitd riefte. Si prepara que-
flocibo, come la ptiflana, [aluo che ui gionge fature-
gia o pulegio,il chefifa , affinche la fia pisguftenole ,
o fidigerifia meglio, la dose la ptiffananon livichie
de, effendo dell aneto, o del porvo contenta, Mai cua
ghipe(fimamentelaprepara aipotenti , condendola
con fapa : conciofia chela lente nonvichiede miftione
dicofe incraflanti ,ma pin tofto di cofe humidi,&r che
incidino la groffezzafiua . Ma quellacor laqualefs
meftolalafapa, fuol canfar oppill stioni nel fegato ,
&r accreftie le infiamagioni di quefto membro,e della
mil7a, falno , e con mele non fifa migliore . Et ¢ cofa
manifefta, ch'ella efacerbale durezzedellun , e Ual-
tromembro. dafevorrai cocer infieme carne por-
cinatroncrai lavecense alla ptiffana, & allalentela
falitaproficua , [i comela chiamataneale , cioére-
centemente falita ,la qualeintra quefle ¢ mezzana ,
alla phacoptiffana conuencuole, & quanto alla fita-
#itd, ¢ quanto alladigeflione . Manientedinzeno la
lente con carne falata mangiata magiormente aunen
tavaigroffi bumori. Percioche quefla anchora gene-
va fangue grofJo ¢ maninconico. Per tantonon bi-
fogna fouerchiamente vfarla , e maffime- quelli , ned
guali L' humer malanconico,o groffo ¢ in fumma tri-
fto fuzo abonda, le medefimecofe fi debbono confide-
vare delle yagioni, di tempi dellanno & delle confti-
tutionidell aria , in qualunque cibo : perdonando a
cibi groffi & melanconici nell’ Autunno, & vfando-

gli
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gliiluerno : fi come & nella flateifrigidi & bumidi,
& nella primaneva, la quale € dimezzana temperatu
ra, i cibi di mediocre facultafi debbono pigliare . Ma
dimezzaninon € una fol (petie,conciofta che fonotali,
perchexon participan prnto de gli eftremi, altridalla
miftura d ambidue gli eflremi ugnalmente temperati
acquiftano la mediocrita-Ilche o detto pocofa,qua-
do alcuno con la lente meftola la ptiflana . Similmen-
te Heraclide Tarentino concedeuail cibo detto Theu
thlophace ,non folamentedi fani ma anchora 4 gl
amalati, Perche $to cibo € di contrariifatto me33a-
no,Peroche la Bieta meno,et la lente piu facilmente f¢
fimaltifée . Ondefifa chiaro, che’l fugo diquefio cibo,
pe’lcoipo diffufo della natura d ambidue é compofto,
della lente dico , ¢ della Bieta .

Delle Faue Cap. XIX.

V/anfi le fane anchora in moltimodi facendofi &’ef*
fe pultiglia bor nelle pentole lignida, & hor nelli te-
gami[peffa. Euni anchora un ter3o modo di preparar
le s cio € quando fipreparan con laptiffana . Vianoi
noftrigladiatori,monomachi chiamati,queflo cibo cat
tidianamente ingran quantita , per incarnar U'babiy
todelcorpo dicarne nondenfa & foda , come la por-
cina ,ma alquanto piufongofa. Ma écibo uentofoin
qual finoglia modo preparato , quantungue egli fia
molto cotto . & nientedimeno la ptiffana , quando i
cuoce,0gni uentofitd depone. Ma che aduertifce & of
Jeruale difpofitioni, lequali a ciafeun cibo feguono , co
prende in tutto’l corpo una cevtatenfione , da sentoft

tagrofacaufata ¢ jpetialmente quando now fia @
D tal

{
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tal cibo afficfatto: onero quando mal flagionato fi pi
gha . Male fane non banno fuflantia denfa - graue
ma lieue ,et fongofa,et tiene del afler(ino,come la ptif|
fana , perche e manifefto,che la faiina loro toglic le
macchie della pelle:il che fapendo i pulitorideglibuo
wini-, & le donue , cottidianamente ufano ne i bagni
favina difana,come altviil nitvo & ' A phronitro, &
in fumma cofé afterfing . Conquefla altieft abbellifto
no la facciz , come conla ptiffana , per che ftacciano
lelentigini della pelle,e la chiamata ephelide. Et per
tal uirtis non tarda a ftender gin pel uenire. 1l che nd
fanno quelli che foro digrofJo & uiftofs figo, ¢ che
non hanno nirey after(ina alcuna, come detto habbia-
mo della Trago,fimilagine & amido . Ma effendo la
pultiglia difaue ventofa,molto pin effe faran nentefe
s'alcuno le nfara cuocendole intiere & [ode . Nien-
tedimeno [efarannofritte , come alcuni le ufano alle
Jeconde mefe,in uece defrutti,é uevo che lafciano qua
to hanno diuentofo,ma fono pin malagenolid digeri
e, duramente [ fmaltiftono, ¢ danno al corpo ali
nmiento digroffo fisgo. Mamangiate ncrde,cio ¢ prima
chefiano mature & fecche fanno quello che commune
wuente fanno tuttt gli altrifrutti, i qualimangiatipri
ma che fiano compiutamente-mature danno, al corpo
. piubumido nutvimento,&r per tanto d iftrcmenti an-
chor pin copiofo,non folameutene gli inteftmi, maan
chora tuttoPhabito del corpo.Onde meritamente que
fletalifaue nutvican meno , ma pin facilmente fz final
tiftono . 2a molti mangiono le fane uerde , non fola-
mente crude, ma anchora le cuoconocon carne di por
: . (412
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eo,come fi fanno Uberbe:ma in uilla con carne capri-
una & pecorina fi cuocono anchora altvi aduertiti del-
lauentofitaloro,ui mefcolano cipole, quando ne fan~
no pultiglia nelliteganti . Et altvimangiono con feco
le cipolle crude. fenza leffavleinfieme .- Perche quello
che intustii cibi € ventofo,con cofe viftaldanti¢r fot~
tiglianti i corregge. .

Della Faua Egiptia. Cap. XX.

Lafana egiptia fi come la noftra ananza di gran~
dexza,cof € de natura pin humida & ifcrementofa .
Ma f¢ haiinmemoria guanto s'¢detto dilegumid'nna
iftefJa (pecie;ma di pin bumida temperatura, & per-
¢io anchora di gia detti pin ifcrementoft, & nella dige
flione,cr nella egeflion del uentve,conella diftributio
ne s nella nutriviene non fa di mefliero udir di que~
ftafaua, potendo tu da quelle cofe che hai nditedella
noftrana,di quefia far giudicio.

Di pefelli. Cap. XXI.

I pefelli ritengono una certa fimilitudinedi tutta
la fuftantiacon lefaue ,ma mangiati nelle medefime
maniere che quelle inquefti duemodifono differenti,
¢io € che non fono uentofi come quelle,ne hanno uirtu
afterfina,er pevcid pin tavdi delle faue fi finaltifcono.

DiCeci. Cap. XXII

Nonufano moltoi cittadini di far pultiglia de
ceci,maho benueduto allewolte prepararfida villam
ni,come anchoranellatte cuocerft la farina loro.Per
che non i ponno cof in fragnere,comele faneei pefe-
gli,per farne il cibo dagreci chiamato erygmos.Coftu,
wano molte gentimangiar i ceci cottinell acqua par-
' b i te per
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teper fefoli,parte con fal conditi,Ma inoftyi fanno di
formaggio duronon fo che fimil alla favina il qual ui
metton fopra,ma i cect non fon men uentofi delle faue,
& fono molto piu che quelle nutritini . Stirzolan alla
libidine, &r credonfi effer delio (permageneratini. Et
percio idanno dmangizre a caualli flalionid quefto
fine . E aischor in eff uirtu afterfivamaggior che nelle
fane : tal che alcuni d’effivempone le pictire che nelle
yenidimorano . Et quelii fono nevi gy piccioli,quali
[petialmente nafcono nella Bithinia , e chiawmanfi Av
etini.Mameglio é bere la dicottion lovo nell acqua fat
ta.V {anfi anchoraiceciuerdi,cio é prima che fian ma
-turicome le faue anchova . Ma s'évagionato pocofa
generalmente di frut,fi non maturi, nel difcorfo fatto
delle faue, Parimente credi bauner udito di ceci fritti,
con quanto nel medefimo diftor(o € ragionato. Per-
ciochetutte le cofe fritte depongono il lor uentofo,ma
diuentano” pis difficili 2 digerive , & pinfliptiche , &
sdanno al corpo pin groffo nutrimento.
Di Lupini Cap. XXIII.
Sappiamo quefio feme anchova effere , come dica-
10 i Greci, polichreflo , nell altra fita fignification pi
gliato. Perche cofifi chiama &r quellacofa, che g
molte paffioni del corpoficonuiene : & quella ched
tuttigli huomini , o alla maggior parte € utile , quan
tunque tutti fiamo d’efJa ad un cevto medo bifognafi.
1L lupino adungne in queflo fecondo fignificato é legu~
-memolto ufitato . Percio che lefJo & poiin acquadal
cemacerato tanto chediponga la natia in gratitudi-
®e , fimangiacon garo , & 0xygaro, ouero fenzaef-

. £~
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fi anchora ,mexzanamente cofifale cohdito , non oy,
%0. Etaltricibi,iquali inuarii modi fi preparano .
Ma é dinatura afpra & terreftre : per il chedinecef
Jitd é difficile a digevire , & genera groffo humore ,.
dal qual non bendigefto fi concreail propriamente no
riato crudo bumore . Ma nella decottione deponendo.
quanto in effo lui (i contencna di amaro ,dinenta fi-
mil alle cofe , quanto al fenfo di niunagnalita. Per
banto ragionenolmente non € egliasto alla egeflione,
ne a probibir il fluffo , conie le cofe coftrettine , maé
tardo adeftendere , & difficil dfimaltive , & d diftri-
buirfi. Conciofia cofa che i Medici coft chiamano que
¢ibi s 1quali nonhammo alcuna eccillente qualitd , la
quale poffaeccitar o probibir I'egeftione . Quelle adi
que fonoin effi non cone alimenti yma come medici~
ne. Matnttiquelli che non hanno alcuna manifefta
qiantitd , fono da i Medicid ragion chiamatiinfipidi,
cioc fenya qualita . a fecondo il modo della hums
dizd et wifcofitd accade loro effere o preftio tardi alla
ezeflione, 0 intra quelli mexzani : gli humids & (nbyi
cisi prefto defcendono, gli afpri oo~ fecchi zzll’op;?qﬁto .
22 quellituttiche in tra quefli fono mezzani, (ecodo
te deste diffevenze, no generan ne groffezza nefabile,
ne {ono tarde afmaltire . Si come adunqise fi conien
fapei tutte guefte cofe diturtiiaibi generalmente , pa
rimente conuien fapere,che di qusfti cibi glidicorpo-
rature liguidi , tutti danno alcorpo poco nutriniento,
e facilmente rifolubile , de modo che in breue il cor-
po babifogno d’altro cibo : ma i duri & tevrefiviren
done nutiimento molto & fodo , & malagenoled di

' D iii gerive
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gerire. Mas'eglt'anchora tiene duifcofita ,in ueid
tanto piu partorivd enidentemente queftieffetti tut-
ti. E anchora manifefto che talicibi non fono facili
dadigerire y come n’anco a convertirfiin fangue, ne ad
affomigliarfi alle parti fode dell animale , ¢ f€ coji é
wanco dnutriv prefli . Ma quando che fian dallana
tura domati preftano al covpo molto nutrimento .
DelFiengreco, Cap, XXIIIL
Quefto feme non folamente fren greco ,ma ancho-
ra corno bonino, ¢z corno caprino € daalcuni chiama
to: & € di quelli che manifeftamete rifcaldano. Rende
aglibuomini la iftefJa utilitache i lupini : perchel'n
fano con gavoad lubricar ilcorpo . piaédtionolto
pin babili che il lnpino . non hauendo egli cofadalla
propriafuftantia, che'l vitardidalla egeftione . Man
giafi anchora con aceto ¢ garo , come i lupini . Mol
ti anchora conuino ,garo , & olio il fiengrero ¢ ilu
pini , & con pane, contentidi tal companatico,il qud
le come che meno purghiil ventie , nientedimeno non
offende nel capo , come ilfien greco ad alcuni fitol fa=
ve,tolfo con gaio, ne anchora turbalo flomaco,il che
fainalcuns il fiengveco. Almedefimo modo ufano al
cunil faginoli ; &*la arabea digualiftrinero poi ,fa
cendo un difcor(o a tutti guefli commiune . biangiafl
anchora il fien grecoda alcuni prima chelx picta hab
bia produtto il frutto , in aceto & garo macerando-
lo. Maaltii mettendoui olio Pufano in companati=
€0 5 ton pane mangiandolo, Altyi anchora con olip
& garos'el pigliano . Mannoce al capo toltom gian
tita , ¢ tanto pin fenza pane mangiandefi , & ad a{
irt
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tri conturbalo flomaco. Mail fuco del fengreco lef
fotolto conmele , ¢ buono d purgare ogni triflo hu-
more che fiane gli inteflini, parte conlauiftofira fua
Iubricando , parte col calovemitigandoildolore . Et
perche cglié anchor participe dellawirtn afterfinain
cita glintefting alla egeflione . Mail mele con fecome:
feolato debe effer poco , perche lamordacitdnon hab
bizluogo. Nei dolovi poftia del pettodinturnifén
3a febbre fidebboiso cnocere con feco dattaligraffi .
Erdouerafiifprimercil fiico , & poi con molto mele
meftolarlo, ¢r dinonofnle bracie cuocerlo tanto che
mex3anamente s ingvoffi , & coft fidebbe innanzipa
fto ufare. b

D1 Faginolie del Ocro, oucto Arabea.

- Cap. XXV.

Quefti femi anchora fimangiano innanzipaflo, ¢o
meil fiengreco ,primain acqua macerati tanto che
mettinole vadici , condendoli con gavo per lubricar il
corpo. Illovofico quando fradigefto , ¢o diftribui~
topel corpo , € pin nutritivo , che'l fien greco . Ma
iom Aleflandria conobbi gia un certogiouane dipro
feffione medico , il guale ufanain companatico quefts
quattro cibi , tioé fiengreco, faginolizarabea, & i
pini. Vianaeglianchora alle uolte parcamente oli
uc da Menephi , ¢ berbe e frurti ; gnantifi mangio
no crudi ,haiendofi egli propofto di non accender il

froco. Coftuiadunque wiffe in fanitd per tusti que
quattro anni, & conferud U'habito delcorpo fho in
paite niuna deteriorato dello innanzi . Ebennero ,
che limangiana congaro alle uolte algaro agiungen

D i do
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do olio , alle nolte uino, alle uwolte anchora aceto,e
alle nolte con fale folamente , come i lupini anchora.
Ma del siver {alubre neilibvi della conférnatione del
da fanitd diffufamente babbiamo ragionato : & fene
dira aschorafosto breunitanella prefente opera . Ma

“aggiongafianchor quefto d quanto s’e derto della ara
bea ¢ defagiuoli , che quefti cibi fono mezzaniintva
guelliche fono dibuon & chidityiflo fsco ¢ tra quel
lichefono facilicr difficilia digevive , & intva quel -
li y chefono prefti, &~ chitardid finaltivfi,c traiven
tofi ¢ non uentofi, & quelliche poco et che moltonn
tricono . Perche non banno qualitd efficace , come
alcunidi quelli , che hanno fisghi acri, o coftretini , 0
falfi, o dolci y 6 amavi.
Della Cicerchia. Cap. XXVI.
. LaCicerchiaé di [uftatia (imile alla arabea et d fa
ginoli. L'ufano affaiffimo i villani nella noftra Afia,
o [petialmente nella Mifia , & nella Phrigia ,non
folamente aguifa della arabea,dr defaginoli, come
in Aleflandria , ¢ altve cittd sufa , anchora amodo
di phacoptiffana preparandola . 1l fico fiso €fimildi
nirtnalla arabea ¢ a fagiuoli ,ma éde corporatura
pingroffa , & per tanto é anchora di qielli alquanto
s nutriting. ‘
Degh Aracht.  Cap. XXVIL
Truouamol' ultima (laba di guefla pavole araco
pers ¢, nelle olcadde feritta @ Aviflephane,oue d:ce,
araco , fomento , ptiffana, alica, zealoglio, fimilags
ne. Hail [eme fimil alla ciceychia : ¢ alcini penfa-
no che egli non fiu [petic da quella dixerfa. Tle;'.cb({!
: “ 1fo

4
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Pufo fuo tutto , & lauirtu é a quella della cicérchia
pare, [¢ noninquanto fono pinduri, & 4 csocere ik
difficili,cr d digevir pinmalagenoligli Araci . Ap-
preffo di noi chiamafi un certo [éme faluatico , roton-
~do,&r duro, trouato nei grani,arachon,'nltima filla-
ba non per c,ma per ch,proferendofi il qual [iegliendo
gettano nia,comeil feme dell berbadetia Securidacas

DiDolichi. Cap. XXVIII,

Ilnome di Dolichié [tato [tritto anchora da Dio-
cle,trainomidi frutti che cinntricano maé firitto an
choranellibro della dieta ad Hippocrate attribuito ,
del guale ho gia fatto mentione.Ma flimo che cofichia .
mino,il feme d’ una pianta hortenfe .hova chiamatada
molti nel numerodel pinindue modi : perche alcuni il
chiamano fillique , & altvi fafeoliper quattro fillabe
quefla uoce proferendo,facendol per tanto nome diney
fo da quelio per tre fillabe detto fafélo. Ma dican alcn
niyil fafelo effer il medefimo che la cicerchia , altvief-
fere [petied’efJa. N on dimeno quanto s'appeitiene a
Dolichi,potrebe alcun conietturare quegli effere que
fte piante bortenfi, da guantonel otiano della Hifto+
ria delle piante in queflo modo ne fevifJe Theopbrafto:
et altrifono divetro gabo, comeilformento, e or3o;
& infumma tuttii cioali & eftimizaltri s'inchinano in
lato come il cecela yobiglia,la lente,altviuan per ter
ra,comel’ Arabea,i pefeglila cicerchia . Maildolito
quando co lunghe pevtiche [ fuflenti, a quelie aggrap
pandofi afcende, o faffi pinfrustifero,altvimente vies
feietrifto &rrugginefo.Da queflo che eglinrole cheft
fiflentino con longhe pertiche , ¢ il dire checio nos
~ - facenido,
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ﬂzcendo seffi dinentarebbono rug ginofi,potrebbefi con
ietturare che egli noglia intendere di quelii, che hora
fajeoli ¢ filique fi chiamano ,ma chiama eglifilique ,
quelle nellequaliigranide cotefti legumi fi contengo-
no,come lentesrobiglia,pifello.fana & lupini T erche
ficome le [piche comprendono i grani deformenti,cofi
le filique comprc’ndon igiddetti. Etinuerolefihque
coprendono i delechi . Et per quefla ragione flimo io
chetutto il fiutro fia da gli buomini hoggidi chiamato
[ilique,come anchora tuttii frutti formentacii [piche
fichiamano. Come fono anchora molte altre cofe,le
guali fono a gli huominimolro in ufo, che han pigliato
il nomeditutto’l genere,come il calamo ol qual [Cri=
ucmo,&r I atramenso. Hippocrate nel libro della die-
ta firife in qucfio modo: i pefegli fono men flatulenti,
& fifi naltifcon meglioma ' Avabea et i Dolichifi ipa
difcono meglio di que]’z,@ [ono men uentofl , & pm
mutritivi . Perche in qmﬁ‘e paroleipifeglialle fane co
parando, delle qiali gid come di cibo uentofo haueua
eglifattamentioxe, et pofcia [crinendo della arabea,
& didolichi , dichiaraidolichi effeve della medefima
fpetie co’predettifemi , ¢ /ﬁettalmen*e conlaAra-
bea.panon hanendo egli fatto mentione alcuna, del
la cicerchia, ne defa‘eli,cifa alquanto dubitave , che
alcuin dc’quefti feini potefJe effer chiamato dolico cio €
filigua . Mafénclla genevatione della cicerchiai fa-
/é':'z' [i comprendono,non fi potyd fuggire,che nelle det~
te pavole la cicerchia no (i poffa chiamare dolico. Dio
cle anchoranel catalogo dilcgumi hanendo primiera
mente detto dellafana, da poi di pofegli, fiviue e~

diatamente
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diatamente in tal maniera:idolichi nd nutrican mend
i pifegli, ne altrefi fono nentofi,ma quanto s appar-
tiene alla giotondita , & alla 'iegeﬂzone gli fono infe=
viori. Ma facendo eglidapei mentione della Arabea,
lente,ceci & vobiglia, ¢y amettendo {a cicerchia, ma
fa fmilmente fofpertare. 2a alcun potrebbe dire,tut=
ti 71/;:,‘2: effere una iftcfla generatione s dico, la cicer~
chia,l Arabea g fafah,ma effére con pin nonti ejplzca-
ti,come appiefJo aigreci Stilos &5 Kionche fignifican
ambiduoi colosna yma forfi diftinti Jecondo alcune
differenzesin ¢ffi lovo apparenti . Da che i dolichi non
men putrifcaio di pifegli , ¢o manchino altrefidi nen
tofita,ci fachiari, che Divcle habbia chiamatidolichi
quelli,che hova fafireli fi chiamano s pche lacicerchiz
nonmeno manca di uentofita che i pifegli , fi come ne
anco ' Avabea , nelfafelo, uoglia chequeflifianos
come diffi,una zﬂ effa fpetiesuoglia che fiano deﬂierern
€ a’un ifteffo yenere . Ma Phitotuno & Prafjagora no
han fatto mentione d’alcun de-quelticibi , faluo delle
fane, 2 de pe/el!z Perche niente poffiario hauere di
effi del nome di dolichi,a qual cofa s adassi. Per tanto
ogniun chiaimi come gli pare , queliiche hora onoda
miolti fd[éoh & filique cbzamzn,@v ftalanarura loro
quale é ffata da Diocle d i dolchi asrvibuita. Al paver
delquale Saccorda Hippocratenel libvo deila dieta ,
dicendo, l Arabea i dolichieffevepisi facili a final
tire,che i pefegli, ¢ te_,?zﬁca queftieflere mcn nenicfiy
& pinnurvitini Bt coff é ﬁﬂuo, chegli buomini per i
prugli mangiano interi, & anchora uevdico” baccegls
mf ieine,co olzo &P gare, almm ne aggiongono uino

arichora
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anchova.Ma queflinon i ripongono come i pefegli,per
la fouerchia lovo humidita,per cagion della gquale fi fo
gliono corrumpere . Ma s alcuno fecuramente glino-
lefJe rippare,comemio padre facena , bifogna efatta-
mentediffeccarli s pevche coff durano tutto’luenoin
corrotti ¢ fodi, preftandoci la medefima utilita,
che i piftelli yma un mio amico , ilquale negotiana in
Roma i diceua,che nella Caria patria fua , Ceramo
nomata,fifeminananoi dolichi ne i campi, non altra-
mente,che tuttigli altvilegumi,cr effere la forma lo-
vo pinlonga che delle cicerchie,
Dell'Orobo,ouero Robiglia. Cap. XXIX.

Dangiano i buoila Robiglia apprefo noi &~ altre
nationi, primieramente nell’acquavaddolcita: ma da
glibuominié totalmente aborrito queflo feme , percio
che ¢ ingratiffimo , ¢ ditrifto fuco. Alleuolte nelle
gran Cariftie, come [Criffe anchora H ippociate , per
neceffitd s'ufa quefio cibo.Ma not preparandola corie
fi preparan i lupini , U'nfamo con mele , come medi-
cinaifpurgante del petto & del polmone i grofft hunzo
ri. Delle Robiglie manco medicinalifonole bianche -
diquclle che tengono droffezza, 0 d pallidezza . Quel
le , che due fiate ficnocono , ¢ pinfiate nell acquafi
raddolcifzono ,depongonola loroinfianita , ma con
effolei pevdono anchovala uiven aftevfina , & incifi-
wa. Tal cherveftailterveno della fuftantialovo il qua
[c feirze enidEte amaritndine diffeccatino cibo diugta.

DcilaSeflama, & Irione, | Cap. XXX.

1l feme della fefama é graffo,et percio vipofto prefto
Sifauliginofo. Per tanto preftamente riempic quellli,z :

, che
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.che’l mangiano,conturba loffomaco,et tardifi digeri
Jee, & prefta al corpo graffo nutvimento . Onde i fa
chiaro,che egli non puo dare allo flomaco uigore, &
fortexza,fi come ne qualunque altra cofagraffa altre
fi. Maegliédifucco groj/o & percio ne anche pre
Slofi mﬂnbmfce . Non sufa molto da perfe, ma con
crudomele facendone il cibo damolti feffamida chia-
mato.Si [parge ancor il pane. Mafi come il pannico
anchora, ilquale dicemnio etiandio nomarfimeline,in
‘quanto ¢ fimil al miglio, ma per altro.a quello inferio
re,parimente I'Irione quanto alla corporea fuflantia
€ inuncerto modo allafeflama finile, ma é cibo infos
ue, o di menor nutvimento,¢s in ognialtra cofa pig—-
giore . 'NelrimanenteLun ¢ Ualtro € di caldanatus
va,& pertanto genera anchora fete .
' Della femenza del Papauero., Cap. XXXI,
Lafemenyadelpapanero domeflico ¢ utile (parfo
nel pane come codimento,a guifa di [eflama.Ma e pis
preflanteil Jeme bianco che’l nero.Ha uivtii vefrigera
tina,gr percio € anchor fonnifero . pMafeingran qui
tita fipiglia , € non folamente fonnifero, ma cmcbom
faporifero , & e adigevir difficile:: Appreffo uieta
¢he gli fpurgamenti del petto e delpolmone,fi fpurght
110 « Ma giona alle fortil diftillationi del capo. Al cor
ponon preﬂa eglinotabil nutiimento..
DellaSemenzadel Lino. Cap. XX X1 I
v Vfano quefto femealcunifritto,con gm 0,11 cont=
‘pannatico, a gwifa difale artificiato. Lufano anchora
~mefcolato conmele., Et altrilo (pargano ful pane. Ma
o}Tende lo [Zomaco, et e adigerir dﬁczle. & preflaal
S | CO?’PO
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corpo poco nutrimento.Quanto allz egeflione ne filo
dane i [iwitupera. E ancora partecipealquanto diuir
tit diurvetica.ll che amplamente [ manifefla , quando
fritto i mangiama all' hora coftipa alquito il uentre .
I Villani lufano fouentemefcolato con mele, poftia
theeglifiafrictogr trito.

Dell’ Ormino.  Cap. X XXIII
< F fano queflo ancora fritto,dipoi trito tanto che di.
wenti favina, & w'aggiongono mele ancora , E di poco.
putrimento « Tiencla natura [ua intra Pirione , el
comine . -
Del feme della Canapa. Cap. X XXIIIL
- Nonscomela pianta ifteffadella Canapa é all agno
alquanto imile, cofi anchorail feme é di uirts [imil al
feme,anzi fono efsimolto differenti,effendo eglt a di-
gerir difficile,allo flomaco & al capo noceuole, & di
#itiofo fuco. Nondimeno alcunt nglmno tritto con,
altri tragemati . Chiamo tragemati quei cibi che do-
pocenafi 1 pigliano,per meglzo bere. E molto caldo,pe
vonuoce al capo in gran quantitdpigliatomandando,
[ taporicaldi ¢ wedicamentofs.
Del feme dell Agno caftro ouero vitice.
Cap. XXXV.
CEt queﬂo per cio fimangia fritto,che [i flimache
eqlz vaffreni gli flimoli nenerer. Prefta al corpo poco
‘nutrimento,grqueflo diffeccattino, & refrigerante.
E molto priuo di nentofita . Et per quefte cofe tutte
conicenfi a tutti quelli,che nogliano ferware caflita.Et
pet cio dicono effeve cofinomato ‘I\Qm offende cofiil
€apo,consela Canapax ..
Dclla
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Della Aphaca & Veccia. Cap. XXX VI
Laformadiqueftiferi noié rotonda come quella
dellafana, ma alquanto piy lavga,come quella delle
lenti . Quefta anchora fivipone daivillaniconibac
cegli @ conla piantaintiera per pafcernei ginmen-
ti, nicittedimeno ho conoftinto io di quelli, Channo
mangiato anchora di quefti, coflretti dalia fame , &
mafiiine nella Primanera , effendn queyli anchora
verdi,come (I coStumano mangiare i Ceci & le Fane.
Mz jono non folamente ingrvati , ma archora difficils
a digerire , & coftipatiui del ventre . Oidefifa chia
ro , coe quelli che fono di tal natura, non contieneno
nutvimento di buon fuco, magroffo, ¢ agenerar fan
gue maninconico idoneo , come gia della lente detto
hibbiamo . ¥aquella contiene molte commodita ,
delle guali quefti non ne poffezgono pur una . Ilnome
della Veccia € appreffo a noi vfitato » & conqueflo
Job nome s'appella: ma dagli Attici araco, ouero
fatta fichiamana .
Dediuerfi{emi 1 qualiin cadaun gencre {1
trouano mefcolati. Cap. XXX VI
Nl formento fhefle fate firvouna dimoltaloglio
fe nevicrona anchora nell'arzo 5 ma puoco. Ma la
chiamata Egilopa frequentemente [itruonanell or-
%0, qitandomal glifisccede Laccreftinento , 6L nafci-
meito {0 . M mio padre gia fatto vecchio dilettan-
dofidella agricoltiva , una fiata [emine formento &
or3a diligentemente da ogni (eme dt dixer(e genera-
tioms ripurgati , per conoftere chiaramente fe dalla
mutatio loro ne nafeeffeil loglio et la Egilopa, oucro
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fe quefti femi baueflevo una lor peculiar natura, & ef
fendo per anentura co’ purifeminato tra’l fovmento
molto L’oglio ;¢ nell’ or30 poco,ma gran copiad Egi
lopa ,prono il medefimo anchor ne gli altri femiztrono
adunque nella lente dalla mutation fiacfler natiara
ci duyi et rotondi,et [ecuridaca [eme non bisono d man
giare:et oltre di cio la apayine cio € Speronella , feme
noi folamente inetto a mangiare ,matale che nel na
fcere aunolgendofi intorno alle piante dellalente ,la
foffoca,cr attrappa , non altrimente che [ Evungina
Leruocio évobigha . Quefli in nero fono molto tristi
femi.Ma il chiamato Melanopyro cio eformetonero ,
nafte neiformentidalla mutatione loro.Ma di nicioft
ta € al loglio del tutto inferiove. Truono egli anchora
in altvi emi farfi fimil mutationi. Pev il che commado
a quelli che uoleffero fommamentevfarliche [cieglief
fero cio che ui foffe di uitiofo , ¢o non teneffero dicio
poco conto, come fanno i piftorichi jernono al popo-
lo."Percheeflendo flata altre fiate vna mal fiagione
d'anno, nacque nelliformetidimoltiloglio , ilqual no
e/fendoda gli agricoltorico’ crinelligli accio accem-
modati,con diligenza [Ciclto, ne menoda i piftori,per
eJer ftato poco ricoito diformento,incontanente inco
mincio amoltid doler il capo . da intvandola flate
nacqueronella pelle a chiunque whauena mangiato ,
vicere, 0 qualche altro male,ditrifti fughi fegno dimo
Sratino. Non bifogna adunque effere negligenti inri
purgari [emi,qualifi preparano per mangiare, fapen
do il danno che giornalmente generano , quantung;
per effer picciolo nafi fenta, doxendoli nodimeno per
longhezza ditemspo acrefciuto,alla fine manifefare.
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DELLA NATVRA
DI CIBI.

IL SECONDO LIBRO.

Y doche quelli chiprima dinoi han fcrit
Wil to de gli alimentibanno fatto principio
dai /émz cereali cio ¢ biade nomati, percio che lali-
mento del pane ¢ dituttiil pin preftante: pertanto noi
anchora babbiamo trattato nel primo libro del For-
mento del or30,della Tipha,della oliva,crapprefJo,di
quelli chilegum fi chiamane . Dapoiper ordine paffa
remo in queflo libvo agli altri alimenti , i quali dalle
piante fi pigliano, o pofciad quegl:, iqualitra quellz
che fi piglino da gli animali fono 2 gli buomini pire uti
li . Percio che queflo ordine ame pare ragionenole

Sono anchora ftatialcuni , iqualinon banendo prima
fpiegatituttigli alimenti d'una iflefJa (petiene hanen
do dopo le (emenze ceveali tronato dituttiquelli, che

dallepnmte fipigliano , fempre banno primieramente
E di quel
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di quelli trattato , che portano agli buominimag gior
utilita.Et in uero non fi nicga,che la carne di porco,di
capretto,¢r quella di capra,divitello,de’ giouenchi,et .
lapecorina o di quejte nonmeno quelle delle falyati-
cine da cacciatori prefe fi ne imonti , i neggono por-
tar agli buomini grande utilita. Matustauolta hanen
do io confiderato non [i poter conchusdere inun libro
tuttele [petie de gli alimenti, bo penfato non impoy -
tarmolto , f¢ nel Jecondo libro feguitaffi 2 divede gli
alimetiyiqualidalle piarefi nglzano,et nel terzo quel
liche da gli animali. Perche potra ogniuno,a cui il li-
brofardin prouto nel quale fitrattanole facultd de
glialmenti,iquali fpetialmente egli uorra ufare,hora
il primo,bdm il jécondo hora il ter3o fpieoare Ditin
que per uenir al compiniento di tutto il ragionamento
delle piante nei due primilibri,uenero alv eftantedel
le cofepredettefacendotal principio . Tustiicibi nel
primo libro efplicati,erano femi di piante,bora comin,
ciaroda 1 frutti , principalmente .ltﬂmgendo!z dai.
femi, & ma/]' me chemolti han creduto,che non zmpor
tischefidica o feme,0 frutto.I femi adunque gid com -
miemoratipoco o niente fono da ifrutti differenti. Ma
daquelli che hova (i dirano fonimolto diftanti. Perche
per efempioifichi fono frutr: del fico,ma igranelli che
ui fon dentro,fono femedel fico, Parimenie Puna €di
tutta la uiteil frutto yma il folo nocciolo &l fito feme:
etilfrutto diperiedi poii fono f fimilmete lemele e le
pere il [eme fono i tre 0 quattro granelli che nel mez,
%0 lovo fi contienono.Che dird io delle Jucche,cocome |
yi,poponi,imelopoprni ,0 dituits glz alm mlz certol
- * tutto
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tntto’l frutto édi gran longa dal [eme differente. Ma
nelle faue lupine,dolichi,lente, & altretali,iquali fi
rinchindonone i baccelli,tutto quello che & deibac-
cegli ¢odel feme ne vifulta, € il frutto ,benchela mag
gior parteftanel grano.Ma diquafi tuttili altri,iqua
li nel primo libro ho viferits,il femefolo fi mangid,ec-
cetto il frutto del dolito il quale folo tra gli altvi f;
mangia intero effendo anchoranerde , perchei baccel
ligli quali vinchindono il feme, poftia che fono diffec-
cati,fono dglibuomini inutili.Mai baccelli delle faue,
uerde non fi mangiono , (i come ne ancho quelli diceci
altrefi ,ne d'altri, i quali fogliono da Theophrafto El
loba civ é,per dir cofi,baccellati effer chiamati.Onde
non fenza canfa difft ,ilobicio é filique nolgarmente
chiamar(i quelle , che damolti fi chiamano faginoli.
Perchela filiqua cio € li baccelli loro folifra gli altvi
Jondamangiare . Mainnan3i babbiamo detto_della
natyra loro , come ch’io altrefi eftimo moltide g.. anti
chi fottoilnomedi faginoli hauer comprefo i dolichi.
Maifruttidelle piante ficoglionoda gliarbori,et dal
le berbe hortenfistra i quali alcuni numeran anchora s
poponiye imelopoponi , et le3ucche , dalle quali alla
dortrina del prefentelidaro principio .
Di fructi fugaci nomati, Cap. L
Chiamanoigreci boran quel tempo dell’ anno , nel
me330 del quale nafie la canicola , il gual édigiovni
quaranta , in queﬂo tempo adunque naftono tutti
frutti horei cio ¢ fugaci,alcuni di quali gid inuecchia-~
no,altri incominciano,or certi fono in HAZOTE,0UEVO il
trappaffano ,0 non i arrinan.Et chiamanfi horei,non
" E ii perche
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perche inquel tempo folo naftono , ma s’io nonervo o
per fepararlida quelli, che fi ripongono.Conciofiaco~
Ja che’l formento,Por3o,¢o quantinel primolibro ne
babbiam commemeorati , naftono laflate di anno in
anno,ma nonfi corrumpono,comele Zuche,lemore , §
poponi, imelopoponisle pefthe,dr altritali,li qual,s
alcun noleffe ferbavli per il nerno glivipenerafecchi,
in contrario muteranno la wirtinatia.Alcuni tratto
neil feme alle zucche,¢o poftiadiffecando la carne la
ripongono pel uerno.Et quefbo ufano tutti piuche qua
lungue altrofintto buono damangiave. Mail formen
to,l'orz0 , & quantiintralebiade fi connumeran, vi-
pofti non cangiaio natura. Perche [erbano la fiftan-
tialovo in quella perfettione, la quale da principio nel
laflate bebbero.21a quefto é chiaro,che quegli i qual
Jono di corporaturaben rviferrata & denja , (i come
Jono &habito durabile,cofihanno altrefi fodo & ter
reftro,&r confequentemente dimolto nutrimentod.Ma
quelli di fiftanza humida,fono corruttibilics poco nu
tritini, & fan nel corpo anchora poca dimova : Et per
talvagione , quefti tali pinleggermente chei [odifi
fmaltiftono: ¢ [petialmente quando tengono delni-
trofo & afterfino . Comene moftraremo alcuni di fiu~
gaci di tal facultd [egnalatamente dotatiliquali an-
chor dicemo effer di piggior fico di quelli,che non han

qualitd di fapor notabile, aguifa d’acqua pura . Tutts

queflitaliadunque ¢ molto pin quelli che fimangia-

no prima che fiano benmaturi , fono uentofi , mapiv

toflofi finaltiftono , fi come quellidi fortil fuco pinpre

flo fidiftribuifcono . Mafono anchora tuttiquefti tali
: di uitiofo
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di nitiofo fugo:& d colui folo faranno pro,il quale per
longo uiag gio & per gran caldo fia fatto flanco.Per
che all’bora gionano humettando lo fquallor del cor-
po,¢r moderatamente refrigerando féfieno toltire-
frigerati . Conciofia che fempre hanno wirtn di humet-
tare, manon giamai di vefrigerare , [¢ fieno mangiats
caldi da quelli,chi fono, come ho detto,difpofli . Per~
cio che non fono da propria naturatalmentefreddi ,
che poffinovefrigerar lo flomaco pigliati etiandio cal
di. Per tanto bifogna che fiano refrigerati, accio pof--
fino contrariar al calore delle partial wentricolo &
al fegato uicine, nelle qualiprimieramente incontra-
no.Hauendo io adunque dette quefle cofe generalmen
tedituttiqueftitalicibi , diremo hora della propria
wirty di ciaftheduno S
Della Zucca. Cip. II.

La Zuca é cruda e in foane & noceuole allo floma
€0, ¢ malagenoliffima a digerire : di maniera che
s'alcuno per bifogno de cibo ne mangiaffe comeun cer
to s'auso fare , egli fi fentira nel uentricolo unfreddo,
pefo , & figli fubuertivalo flomaco , & fara coftretto
d nomitare, non effendoui altrauia d liberavfida caf
urgenti, [¢ nonqueff una . Perd tutti fogliono man-
giarla s & moltialtyifrustifugaci altrefi , 0 tantofto
che fialeffa , o fritta nellapadella , onero arroflita .
Et habbi quefto fempre in memoria che ¢ communed
tuttiicibi,iquali hanno bifogno d’efferé col fuocoal

tevati. Malagucca , della quale fivagionana, leffa.

non bamanifefla qualis di fapore , eccetto, fe alcun
dicelle, effer anchora uncerto fapore., il quale non
E iii fia

L=V
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fiane acve , ne falfo , ne acerbo,ne amaro, ne che rap
prefentialtra fimil manifefta qualita , fi come ne lPac-
quaiftefla altrefi . Hor quefle tali cofe tuttefifoglio-
10 cbiangare apia , cio Einfipide , ¢ cofile chiamare-
mo anchora noi , perche il parlar noftro fia chiaro .
Effendo adunque la 3ucca tale,non fenza canfa inmol
ti modi [i prepara , come quella che é poftanel mezz0
de gli eftremi , & perciofi puo ridur indiffereremente
a qual (i unol eftremo, Perche alcunacofa ,c’hab-
bia in (e alcun eftremo ,non fi puo facilmente ad una
preparationvidure all’eftremo contraria . Onde la 3uc
caper [sanaturaprefla al corpo nurrimento frigido
et humido , et per tanto ancora poco , come gia di tut
ti quelli detto habbiamo , che contienono fuco acquo-
Jo & tenue. Ma facilmente fCende ginpel uentre
per effere di fuftantialubrica , & per ragion commu-
ne d tutti icibi bumidiyquelli dico, chi fenza fivittione
Jono bumidi. nemale (idigerifte , quando prima non
ficorrumpa . Ilchele accadeé, quando che la fiamal
flagionata , & quando nello flomaco alcuntrifto fisco
fia vagunato : & alle uolte cio le acende anchora,qui
do nello flomaco fi dimora , il che a tutti gli altvifu-
gaci frutti fuol’ accadere, che fiano di temperamento
humido. Perche nel uentricolo fi corrumpono , quan
dopreflo del corpo nonefcono . Adunque la3uccada
proprianatura contiene in f¢ fico di non fenfibil qua
lita ,il quale , per nutrir il corpo , per tutto quello
fidiffunde : cofi quando che la fia con alcuna diquelle
€ofe ,c’hanno nirtit molto efficace , accompagnata, 4
quella facilmente fi vaffembra : dimodo che [e con fe
nape
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nape fia mefcolata ,ilfitco che dambiduoipel corpo,
trapafja, fara acuto con manifefta calidita. Parimen.
tefe concofa,alcuna falfa fia mangiata , [i come al-
cuni con falfamenti, nellitegami la preparano , gene.
raranel corpo fiico (alfo. Et cofipreparata é cibo foa
uiffimo,maffime,s’el falfamento fara delli pontici chia,
matimylli. Etfeconmele cotogne fialefla , & come
[i conusen codita, il fuco fio fard in predominio coftret
tino . a arroftita , o frittanella padella perde af-
faiffimo deila fita humiditd yma il rimanente dilei non
ha alcuna nehemente qualitd , fi comen’ anche quan=
dofia con fimplice brodo preparata. Ma per lafina ac
quidofaqualitd natia , non fen3acanfa , FOrigano fi
gliconuiene . Perche tusti queflitalicibi ,dosendo
rinfCir foani , ¢ fenza fchiffo a chigli ufano , noglio-
noeffere con fuchiacri, 0 acidi, 0 anfleri , ¢ falfime
feolati :
Di Poponi. Cap. IfI.

Lanatura di Poponi émolto fredda ; ¢ molto bu
mida , & fono alquanto afterfiui : pero monono I or-
rina , & pinleggermente i finaltifcono delle 3ucche ,.
& dimelepoponi . Ma che fiano afterfini , potrai chia
rirti, [e conelfi fregherailapelle fordida. Per tan-
to lenano le cotture nella faccia dal Sole caufate ,le
lentigini,ct le witiligini nella fuperficie exiftenti. N0
dimeno il feme mumdifica pitt efficacemente chela car
nelovo:tal che a quegli anchora é conuencucle ,iqua
li patiftonodi venelle . Generan nel corpo fisco uitio

fo , maffime quando non fiano ben digefti : & all’ho-
va caufanola paffion collerica. Perche & primache
. E it ft cor~
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ficorrompano , facilmente inducono omito,r man-
giate ingran quantitd,fenia dubbio l'inducono , fal-
#o [edopo [ pigliaffe cibo di buono alimento. 2a que
fto échiaro , che glibuomini d quefto frutto anchora
hannoformato il nome , come all'atramento col qual
fiferine , il quale melan , cio € atramento fi chiama .
Perche questanoce pepon fignifica come pepand cioé
maturo,la quale uoce conuiene anchora dglialtrifrut
ti schefimaturano , Perche lnna anchora quando
chelafia ben matura , fi puo chiamare pepon,fi come
wanch’efJo altrefi,pel cotrario, no fi puo chiamare pe
pon,no efsedo anchor maturo,come quello che é crudo
& immaturo.Parimentei frutti antonnali,or le pere
&r lezucche ,pepera cio¢ maturi fi fogliono chiama-
re. Et il Melopepone altvefi: il quale in fe conuie~
nelaparolapepon. Perilche alcunimedici nonl’han
[implicemente uoluto chiamar pepon, ma [yciopepon,
cioé pepon cocomerino. Manoi i quefto vagionameto
non curiamo ditali cofe, non effendo quelle alla medi-
cina molto pertinenti. Perche € molto meglio (pie~
garlacofa chiaramente , che con troppa fottilita far.
ladottrina ofcura. Et all bova chiaviffimamente (i [pie
gherd ; quando noi pigliando i nocaboli dal nolgo fre
quentatiyinfiemeimete feruaremo lafignificatione loro.

Di Melopoponi.  Cap. IIIIL
Sono i Melopoponi meno humidi , ¢ di men uitio-
Jfo fuco , & meno dinvetici , & meno fifmaltifcono ,
che ipoponi : ne prouocanil womito , ne prefto neluen
tricolo fi corrumpono , come quellifanno , quandoin

effofia alcun uitiofo bumore ragunato ,ouero [ara da
qualche
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qualche altra caufadi corvuttione effectrice occupa~
to ,ma comeche fiano moltoa ifiuttifugaciftoma-
chatiinferiore , non pero fono allo flomaco comeipe-
poni nocenole , perche nafono nw'anco prowocatini del
tomito come quelli . Ma quegli che non mangiano la
parteinteriore carnofa di peponi , nella quale i rin-
chinde il [eme , mangiano non dimeno quella di Melo
peponisil che gionaloro allo finaltivli . Ma quelliche
mangiano la carnofa parteloro folamente , non coft

X preflo,come quella di peponila finaltiftono.
DiCocomeri, Cap. V.

Et queftitengono del dinretico, come i peponi,ma
men che quelli, per effeveanchora la fuftantia lovo
meno humida . Pertanto non fi corrumpono nel uen-
tiicolo leggermente , come i peponi . Alcuni gli di-
gerifconocome molt’ altri frutti alla pin partede gli
buomini indigeftibili . Et quefto per una certanatu-
val conuenientia , che hanno con effo lovo , della qua
le ne ilibvidi temperamenti , & delle medicine com-
poftes ragionato habbiamo, dimoStrando come a qua
lunque [petie d'animali [1a il fito cibo famigliare ¢
proprio, da una occulta proprieta | la qual procede
datuttala [uflantia , A gli afini, & a canallilapa
glia il fieno , l'orzo , ¢~ altvitali ,al Lionele carni
crude de gli animaly,all’buomo parte tutte quefle cot
te, parteil panede femi ceveali, come dicemmo , fat
to,come altvefile coturnici fi paftono d’Elleboro , &
gliflornellidicicuta o i buoi divobiglia , fenza nocs
mento . Ma quali cibifiano a ciafthaduno facili o dif -
feiliddigerire ,0 per occultd proprietd,o per alcuno

accidense
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accidente queflo s'impara per ifperientia. Ha che co-

Jafiaquella chio dico , per alcuno accidente , ciofu

detto nel primo libro,perche d cui [peffe fiate fi vagu-

na nel uentricolo,0 biliofo, o uniuerfalmente qualun-
gue trifto bumore, in quelli preflo fi corrumpono i cibi

facili adigerire,come ad alcuni interuiene, i qualibha
no il calor natio non humido & ben temperato , ma

igneo et [quailide. Cociofia cofa chein quefli talifi cov

rumpono que cibi,che facilimente s’alterano,i quali al
tri faciliffimamente digerifcono , & communemente
fanno vuttifumofi et nidorofi.Ma quefio ti fia fempre
inmemovia,che quantunque alcun digevifta qualun-

que di que cibi,igualiad altrifiano difficili a digevive,
nientedimeno il fiscco,che di quellipel corpo [i diftvi-
buifte,vitien (a priftina fua natura. Perche non € pof
fibile, che'l firgo il qual figenera dal pepone dinenti
groffo & teveftro,etiandio che egli fia ben digeflo, fi
come i anche guello altreft,che dalla lente,ouero car-
ne bowina procede,dinenti acquofo & humido,il qua-
le anchoraditenuefiflantia (i chiamain quefto fpe-
tialmenle confife quanto alla conferuatione della fani
td s'appartiene, ¢r al preferuarfi dalle infermita, co-

me altroue ¢ dimoftrato , & hova fidird fotto breui
tanelprogreffo delvagionameto noftro. Quegli adiig;

che bene digerifcono i cocomeri , quando di cio fidati
a fatieta [ene empiono in progre(Jo ditempo fi raguna
loro nelle uene uxfreddo & mez3anamente groffo fiu~
€0, il quale in buono fangue non (i pro mut ave, dico m

quella digeftione,che nelle uenc (i celebra . Onde p tal
ragione gindico. effer d’aflenerfidaturtii cibidi uitio

Jo fis
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fofuco, etiandio che ad alcunifivendino facili a digeri
re. Percheil trifto fitco,che da quellinelle uene firagu
na,inquelle longo tepo giace infidiofo, & dipoipiglia
do occafione da corritper(i € caufa dimaligne febbri.
Di frurtiarborei. Cap. VL
Le Peie,le Mele,i Fichi,le Pefthe i Granati , &
altvitali,fono frutti arborei,in cibo da gli buominiuft
tati,fono anchora altvifrutti,i gualinon (i mangiono
di quefti al prefénte non intendo io di ragionare . Ma
generalmente bai di [apere,che difrusti da gli huoms -
niin cibo ufati,gli humidi produconc alimentotenue
& bumido.Onde (egue omnimodamente che tal nutrs
mento uclocemente,penetvi ey per tutto’l corpo paf-
[i; & parte per Lorina,paiteperla circunferenzadi
effo corpo fifmdltifta. Onde affirmano imedici, turti i
cibi dital forte meritamente effere di poco nutrimen-
to. Madifrustidi fuflantia foda, il farto paffa altra-
mente: perche da quelli piu copiofo nutvimento alcor
po s'adherifce , & nel corpo piulongo tempo dimo~
ra , maffime [¢ conticnono fisco groffo, o uiftofo ,6
coftrettino .
DiFichi. - Cap. VIL
- "Ritengono i Fichi anchorain fe quello,che ¢ non fo
lamente aifruti antonali;ma anchoraa idetti fuga-
ci comunc,nd nauedon anch’effi altrefi potuto fuggire
il fuco uitiofo,benche meno ditueti glialtvifugaci ne
fano partecipi,ma quefto bano dibuono , che preflo fi
Jmaltiftono,ct penetran pel corpo facilmente,et t5go
no del afterfino enidentemete. Onde auniene,che quel
li chi patiftonodi renclle , ufandogliin cibo, molze ne

Caccia-~



IL SECONDO
caccianofuora per ovina, & conse che tuttiifrutti an
tonnalirendono al corpo peco nutviméto , tutta via
i Fichi fono piunutvitinide gli altvi : nonpero generd
carne foda ¢o denfa , come il pane ¢ la carne porci-
na , ma pintofto tumida ¢ molle,quale figenera an-
choradalle Faue. Riempiono tuttauia anch’effi di u€
tofita il corpo,&r molto percio cyuceiarebbono . fe pre
flogin pel ventvenon fiorreffevo , per qual preftezza
auniene chela uentofitd loronon [ia di momento .
Percio non foglono effere cofi nocenoli , come glial-
tvifrustiauionnali. 74a non poco ananzanc i Fichi
matuyi , gli non watuvi, il che ne gli altvi frutti an-
chora [i compiende : ma peronon eintva lovotanta
differentia , quantatva glialtii, perche i Fichima-
turi niente quafi nuoceno , [icome w’anche i fecchi i
qualiin vero fono inmolti modi utili : non di meno fo
no triftid quelli , che ingran quantitd nemangiano ,
perchenon generan fangue del tutto buono , onde ac-
cade che dal continuo ufo lovo fe ne generi di pedocchs
granquantitd . Hanno anchorasirtsfottigliatina et
ncifina,conla quale incitan il ventre alla egeflioneset
purganoleveni. Mafononociui a quegli che fotto-
giaciono alle inframagioni del figato, & dellamilza ,
& qucflo non per alcuna particolar naturaloro ,ma

per commung conditione di tuttii cibidolci . Maalle
oppilationi ¢r duve3ze lovo di per feniente gionano
ne nocciono, ben che mefcolati cen medicamenti incifi
ui, fottigliatiui , ¢ aflevfiui s non mediocremente gio
nano. Etpevtanto alcunimedicili fanno mangiare
nelle dette mdifpofitioni del fegato & della mil3a,
moito
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wolto inan3icibo , con thimo , opepe , 0 gengeuo , 0
pulegio ,0 faturegia , 0 calamento , 6 ovigano , 0 hy["
Jopo , & cofifé conqualche altva cofa che habbia wir
tiacre , 6 in fomma , incifina , ¢ fottigliatina, fieno
pigliatis Fichifecchi , gioneranno non tanto ai cofs
indifpofli ,ma anchora a i fauni, percio cheé cofaifpe
dientiffima non folamente a gli amalati , maanchora
aifani, chele uiedel figato per le qualipaffa alimen
_ 2o, fianc aperte.. Molti adunque in quefto modomi
giano i Fichi, c1o€ con fale trito , aceto ¢ garopre
parati, hanendo per ifpevientia apparatala wilita.
bencheé credibile , che alcuni da alcun medico confi-
gliatiche coft limangiaffero , babbiano poftiatal con
figlio communicato dmolti. Ma quelli che mangia-
10 Fichi(inerdi come [ecchi, con alcun cibo di grof~°
[0 fiuco, non pocoreftano offefi,

Delle Vue. Cap. VIII,

I Fichi ¢ U'Vue fi come fono in tralfruttianton~
nali principali , coft nutricano pinche tuttii fugaci,
& Jono di fisco men uitiofo , maffimamente quando
chefieno del tuttomaturi . Et che quefli nutviching,
ne danno i guardianidelle yue grandiffino indicio , s
quali per due mefi altro non mangiando che vue &
Fichi , di qualifon guardiani, faluo che vn poco di
pane che con feco mangiano , nondimeno dinentano
moltograffi ,ma la carne , che da quellifi genera,no
¢ foda & denfa, quale é quella che dalla carne fi gene
ra,ma € molto humida et fongofa : peio ceffando quel
li di ufar talcibo , preflo anchora U'babito lovofi con

trabe, & torna alprimo . Malpuemeno nutricano
' di



IL SECVNDO

di fichi,& banno in fe queftagran comodita,che pre-

fto i padiftono. Per il che quando che fiano nel cor-
poritenute , granemente cffendono ,il che non fan-
no ifichi maturi. Perche quefti-quantunque molto
non {7 finaltifcano , pur che fiano ben digefti nel ven-

tricolopreftano al corpo nutrimento non nocenole ,

delle qualicofe niunae nelle vue . Perche ne ben-

chefi ritengano commodamente [i digerifcono , &

mentre paflano pelfigato , & per le vene generano
firco crudo , il quale non facilmente fi puo in buon
fanguemutare. Perchela fiftantia di grani é com-
pofta dellaparte carnofa & del’bumore, il quale é in
eflo leidiffujo,onde i fail vino:cr oltre di cio delle e

smenye, o dellagufiia mebranofa,la quale quefte cofe
coprende.La fiftantia delle femense € fecca & alqui
to coftrettiua, o paffap tuttigli inteftini fenza alcun
fegno dinotabil mutatione no altramete che nei fichi
fuoigranelli. Perche queftinell uno & laltro frutto
fono tra lovo proportionati , effendo amendue femi di
tuttala pianta,¢s paflando non alterati,neridotti in

fuco ,neinpartealcunamutati. E ancora certa [o-
miglianza tra le corteccicloro , effendo loro wtili

come la pelle @ gli animali. Hor quefla corteccia

peconel ventricolo [i tramuta . Onde anuiene ,che
guardo alcuni con quanto w'é dentro Ubanno fuccia-
ta,con le femenzi infieme fuovala fputano . Ma al-

eunifanno quefto maffime quando i grani fono gran-

di, perche di picciolicio é a far difficile . Chiaro é

ehe il ventre fifa pin lubrico,quando la carne digra-

%i fola col [uco infieme [en3a inocioli & le gufciefi.

manda
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mandagiss : & tanto pin,quando il fisco folo (premu-
to, che [i chiama mofto fia benuto. Ma canfa nel
ventre alguanto di ventofitd , fé presto non paffa.
Quefloinvero nutrifte alquanto , ma molto pinla
fuftantia carnofa. Ondeaccade che alcuize yui nis-,
triftono pin che non purgdno , alcune purgano pin
che non nutricano , quelle adungite c’banno poco fu -
co , molto nutiicano , ma quelle ch’anno firco , copio
fo, nutriftono poco, & puigano molto . ¢ hiamanfs,
vuenobili quelle , che contienono poco fitco , & di
carnofa fuftcmtm molto.Et Uufano,confernandole nel
Vauttono invarii modi, Percioche le gettano nel mofto
& riempiendole noui vafi di tevra, nelle vinaccie fivi
pongono . Chiamo vinaccie le veliquie fode ¢ ma-
tevialidellvua , della quale nel torcolo tuttoil fis-
co fia ftato [premuto . Le quali anchora fivipengo -
noinyali fortemente ligati , & con terra da vafi
imbintati. Et chiamano quefta feccia,la guale io
vinaccie ho nominato , ¢ per quefia pay ola yinac
cie,intendono igrafpidell’vua.i qualinaftono da pam
pini. In queﬂe vinaccie adungue ripengono lenoue.
pentoleripiene d vue , coni ccpc; chi bfzzgy‘rmo i -
pecciatiotturate inraodo , che nonvipoffalaria pe-
netrare. Et bifognachela pentola fia di tevva odo-
vata, & bencosta . Corrobora adunque queff vua lo
ftomaco rifolato, e deflal’a pperlto 1o pero pirga il
corpo,ma pigliata in gran quatitafa doler il capo. la
coferuatanel mofto anco piu che queftalfa dolere ma
quella che é flata apiccata,no L offende puntosne cofti

pailvetresnel. amiolla il medefimo ancoraopar nell a-'
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petito . Perche non il deflas'eglie Jopito,ne il vilaffx
s'eglié robufto.Fralaltre uue quellaé piufacile a di
gevive, L1 quale ciffische nelle uinaccie &~ nel mofto
pertuttol'anno fin alaltia nendemia fi conferua.Ma
guelle che dopo chefurno colte fono flate appicate ,
quando che fieno diffeccate dinentano inutili,altre fi
bito nella Primanera altve al meno nella State, ma
won e pricciol differentia intva Unue, pevche altre fono
dolci, altreacide,altre auflere , & altre fénza uebe—
mente qualita alcuna, lequali uinofe fi chiamano , ma
le dolci contienona bumor pin caldo, ¢ per cio fanno
fete:le auflere & le acide il contienono pinfreddo:ma
leuimofe U'hanno tra’l caldo & freddomezzano . Et
pinle dolci lubricanil corpo, & fpecialmente quan-
do fono bumide,ma le acide & auftere non folamente
fono a cio contrarie,ma alla digeflione nel uentricole
alla diftributione,¢o nutricione anchora le acide etid
dic che nella nite ifteffa efattamente mature effendo,
& dapoi colte s’appicchino,non percio dolci dinenta
no ma delle auflere alcune fiando longo tempo appic~
cate[irendono pin dolci. Le acerbe, a guifa delle aci
de,antga che longo tempo fliano appiccate,tutta uol
ta non poffono mai dinentar dolci. Pevilche debefs
fempre [thiffar il continuo lovo ufe,ma in [imma Pufo
di iutte Cune e fecuriffimo,quido moderatameéte L nfa
no,fe [aranno di natura carnofe & mature.Onde quel
le che non rapprefentano qualita auflera,o acida, no
glia che fitle uitifiano perfertamente , mature, no-
glia che flando appiccate acquiftino il fupplimento
delamaturitaloro, fipoffono mangiar largamente,

per
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per lubricay il corpo . a alcuni a queflo effetto beud
no mofto del dolcifsimo che fia , p effer egli molto pur
gatino . Quello poftia che s'efprime delle yue auftere
o ueramgte acide,é del tutto trifto. Io in uero ho vfato’
i nomi ¢’hog gidi s'ufano, flimado effer meglio infegnar-
le cofe chiaraméte,che ufar lalingua anticade gli At
tici.Ma quelli,c hano cio piu caro,che la chiareza de
la dottrina , chiamano le parti fode et materiali delle
vue,le quali reflano [premutone il mofto, brytia , cioé
grafpi,et quelle delle oline flemphyla , cioé infratumi.
Laparte groffa che vifiede ne i vini,gli Attici volgar
mete chiamano tryga,cioéfeccia.Pero appreffo a loro
10 € equinocatione alcuna nelle voci, come appreffo a
glialtvi buominiyi quali chiamano brytia quella cofa,
che addimadano anchova inga,an3i da i moderni s'ufa
vna teria fignificatione di guefla parola tryga,imper
cio che chiamano tryga quel vino , che da gli Attics
deuteria (i chiama,cioé fecondo , et dainoftviftemphy
lites,cioé delle uinaccie tratto,perche mettono in pic-
ciolidoglile uinaccie , et fopra wi gettano diacquata
to,che tutte fi dignazzino,il che quando pare loro effe
re a baftanza, aprono il pertugio nel fondo del nafo ,
accio che wefta la infufione , laquale in uece dinino
ufano ,ma € cofa chiara, che ui gettano l'acqua fecon
do la qoalitd delle uinacie,infegnati dallaifperienza,
.accio che la deuteria non fia ne pin acquofa,ne pin ui
nofa,che [ couiene, da poi infundono altr’acqua fule
winaccie ma in menor quatita delld prima,tato che fia
a beretolerabile, et queflo alcuni atticiflimano che fi
chiami propriamete,n.come il primo deuteria.L'nno |
“ F  clalir
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¢ laltro fa doler nel capo non beuendofi ben inacqua -,
to:ma il primo caufamaggior dolore.Ma quefla potio
ne ha quefto di buono,che prefto per ovinafi fmaltifce..
Nella qual operatione égran differentia , fecondo le
diuerfe [petie delle yuedelle qualifono le uinaccie.
Perche fe farano dolci,la potione fara pin foane, et pin
tofto firendera per ovina.Ma (¢ faranno acide 0 aufte-
re,farameno foane ¢ meno dinretica.Quefla denteria
[ava pin potente,cy pin uinofa, [¢ le uinaccie fianyi-
ferbate,fina Primauera,o alla flate.21a ufandoli nel
verno i come meno nuoce al capo,cofi meno anchora
[ivende per ovina.
Dell'uua pafia, Cap, IX.

Hal'vuapaflala medefima proportione al'altre
e che hanno i fichi fecchia gli altvi fichi Percio che
delle dolci ne fono molte, & delle auftere ne fono po-
che.21a [ono molciffime le compofte didolce et auflera
qualita:anenga che le dolci fiano alquanto partecips
del auflero er del dolce le anfleve. Quefle adunque fono
di temperamento freddo,come le dolci di temperamen
tocaldo.Et le auflere fortifican lo flemaco , & cofli-
panil uentre:& pin di quefte,come ¢ vagionenole , le
acerbe . Ma ledolcifono intra quefte mez3ane:come
quelle che [egnalatamente nonvilaffano lo flomaca ,
ne purgano il corpo. Wondimeno le dolci fempre han~
no uirtndi contemperare,&r anchora dimediocremen
te mondificare:con le quali due uirtamitiganoilegge
rivodimenti nella bocca del uentvricolo , laquale altre
© fiffomaco [i chiama.Perche é cola chiara , che i mag-
giori vodimenti richiedono medicamente uie pin gene-

_roffe
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rofi.Ma tra luue paffe quelle jono le migliovi chi fana
molti, ey di corteccia tenne . Alcuni ben accorti dalle
dolci & grandisquali fono le fybenitiche,primd che le
mangine,le canano inoccioli,perche anch’ effe inuec-
chite hanno la gufiia dura et groffa.Onde bifogna nell’
acquamacerarle, perche coft anchora piu facilmente

fe ne canail feme.Son ne alcune altre da quefle diner-
fe,fodicr grandi le qualidel tutto fono fanzanoccio
lo. Nafcono queste nella cilicia, di colore voffcg gian-
te, o nella Pamphilia le [tybellitiche di nero colore,
quali come ho detto,fono grandiffime:ma nella cilicia
nafcono le di color fuluo,piccioliffime . Altrene uen-
gona nella Cilicia , oltre d quefie,di color nero,di gra
dezza mezzana,come etiandio inmolte altre nationi ,
& [petialmente nella lybia.da nella Afianafcono di
uerfe [petie d'vue paffe digrandezza mediocre. Perche
ini [€ ne wedono alcune roffeggianti , altve nere ,altre
dolci, & altre alquanto auflere. Ma m uero nellefred
de regioni U'vue per fettamente non maturano per non
dire che iuine fiano alcune pafle.Per tanto mettono la
ragia nei vini accio che non acedifcano . Ma gnanto
alla differenza delle uue pafle,quella che fi piglia dal
colove,nience impovta alla natura lovo,fi come ne an-
che quella che dalla grandez3a fipiglia,ma quellafola
che fi piglia dal guflo, ¢ fuftantiale..Alla qual fola mi >
rando conofierai,come s°¢ detto,da quali huomini , &
d qual tempofi conuenga ufarle. Preflano al corpo
U'vue paffe alimento adeffo loro fomigliante , le dolci
dolce , le anflere auflero,le compofte dell una ¢ l'al=
tra qualita parimente compofto.Legroffé et dolci fona
Foq di
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dimolto nutvimento , ma le auflere ¢ tiere nutvican
meno . Et [e paragonayai ugual quantita d'vue, paffe
dolci e graffe fanza femenze , €6 ugual mifiurad altre
vie,troucraile paffeeffere d nutvir piunalorofe. Que
fie adunque come che fienomen lubricatine, ¢ meno
afterfine che ifichi paffi, fono tutta wolta allo floma-
o pin grate. ~

Delle More. Cap. X.

Non fifcrivono quefle cofed quelli Channo pin
ehe ognialera cofacaro leffere Thofthinel parlare o
perche forfinon dignerebbono dileggerle , (prezan-
dolafalutefi del corpo come dell anima . Ma fiferi-
#ono 4 i medici, i qualinon banno peculiar cura del-
le Thoftana fanella , ¢ d quegli anchora , i quali
come rationali preferiftono la cura dell anima , &
del corpo all'ambitione, alla glovia , allevicchezze
& alle ciuil grandexze . Perche non dubito che quefts
[timino pin la Thoftana che Paltre lingue , & non
giudichin ala falnte del corpo effer cofa pindegna,
¢ pin preftante ad vno che ficuri di uiner fecuro, &
immune da ogni infirmitd . Conofcendo fo adunqueil
parlar fimplice , doner lovo effsre pinutile , ufo ino-,
migli quali effi intendons , etiandio che non fiano a
gliantichi Toftani confuete . Adunque queflo nome
2Moro € quafi d tuttinoto, [enon per altro , al meno
per il medicamento flomatico chiamato diamoron s
dal fuco delle More che in qucllo fi contiene . Ma mol-.
ti non fanno , come alcuni frutti- autonnali , i quals
nominaremo poi , foffero dagli antichi Athenicfi gid

Jei cento anni chiamati « Perche coftumano gli A t}ge.j:.;
8 ‘ nieft
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-miefi hog gidi chiamar ogni frutto non pér altro ne-
me »che per quello che vfano chiamargli gli altri
Greci : anzi le Move isteffe non meno chizmano Sy~
camina , che per quefto nome dlora , come ujino tut-
‘tii Greci altreft : fimilmente le Pefihe , le ‘7\5261, i
Percocchi , & in fommqo ui aliva [petic de frautti,
nea nonviceueranno perd danno alcuno ignovando gli
antichinomi , pur che fappiano le potentie , & z_{z~

gnificatiloro . Conciofta cofz che meglio fira lovo,f3
pere che dique’ cibiche fi finaltiftono pcl ceflo, ztcil’
dopo a glialivi [¢ debbono pigliare , i quali fono duri
da fmaltire , & innanyi ditutti, quells cbe facilmeuze
fipadifcono , perche felungo tempo nel nentie dinto-
raffero , [7 corrumperebbono che fapere le impofitione
de inomi loro, Matntta wolta pareame , che yli
buomininon ftano del tutto iznovantidelPordine, che
nel pighar dicibi debbono tenere. Perche neggiamo
quegli in moltiffimi fevbarlo : pigliando effi prima la
adice, POlina,il Fiengreco con gavo ,da poilamal
ua, la bicta, ¢r altvetaliberbe,con olio & garo. Con
ciofia cofa che [¢ hanno alguanto di gindicio , la longa
‘tfperientiainfegna lovo le faculta diquelle cofe le qua
licottidianamente in cibo s’ufano.\Ma quelle cofe,che
rare uolte sufano, fono da gli huomini diligenti & ci
riofiofferuate ¢ in memoriatenute . LeMore adun-
‘que prefliffimamente [i padifcono , & fannolauiaa
li altri cibi s fe truouano il wentre mundo , & [¢
primade glialtricibifi pigliano . Mafedopodglial-
tri cibifs nglmno, ouero trouerano nel uerve fucchi ui

twﬁ,preﬂammte infiemie ¢0 gli altri civi d'una frana
L Fiii maniera
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manieva dicorruttione, la quale con parole non fipo
i[primere,fi corrompono come alla Jucca accade. Per
che tutti quefti tali cibi purche prefto paffino incorrot
tifono di cibifugaci mennoiofi,altrimente fi corvum-
-pono a guifa di peponi : benche wanche quefli, fe pre
fto fi finaltifcono,non fono molto nocenols . Ne Uiftef’
Jotempo s'ufanole More & i peponi , cio € quando la
fisftanza del uentricolo per calove ¢4 ficcita anfia, nel
gual tempo e quafi neceffario che il fegaro patifca il
medefimo . Mala uccainuero , il cocomero,cofi ma
turo come no maturo,e fimilmzte il melopopone maca
no di qualitd coftrettina. Dale More quado [Petialme
tenon fono ben mature ,fono manifeStamente coflres
tine: ¢ le non mature fono infiemenmente anchora aci
-de, Per tanto alcuni cogliendole, & diffeccandele yle
confevuano per medicine utile alla diffenteria,cr alla
dinturna diarrbea.dda non € hora neflro prefuppofi-
to il dive le faculta di medicamenti . Torniamo adun -
que a dir dinono le opevationi che poffono farle po
re,come alimento. Detto habbiamo innazi che prefo
1 (maltifcono, il che forfi puo lovo accadere,folamen-
ze p effer difuftaza Iubvica e bumida e forfiancora per
efferni mefcolata alcuna acre qualita nata per folle-
citarela egeftione Cacicfia cofa che la natura coflret
tina non folamente nicnte conferifce allo fmaltive,ma
eanchora pev fe del wentre coflipatina. Ma che molte
cofe contengano in fe contrarie qualita,cio haiimpara
toneilibri della natura di fimplici medicamenti.Onde
entro inn openione, che le Move ritengano alquanto di
cotale qualitd,quale ne i folutini medicamenti e gran

deper
\
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de,per opera della quale non folamente con facilitdfi
fmaltifcono,ma anchora fe nel covpo longo tempo ds-
morano,fi corrompono. Ma fe come dicemmo ,no fi cor
mmpemnno,del tutto inhumidifcono,ma nondel tut
10 refrigeranno, (aluo,fe fieno pre/e refn rerate.Sono
di pochifsimo nutvimeto ,comeipoponi;non pero pro
uecan il nomits , come quelh sne fono allo flomaco
noiofi.
Delle Cireggie. Cap. XIL
Alcune Cireggie alle Move s aj]bmzclmno, lequali
pochiffimo coftringono:altre fono al frutto delrouo fo
miglianti,comz quelli che fono piu enidentemente co-
flremw ¢ altre fono che pin gaglnrdamente COnt~.
fHringono. Per tanto potrai conietturare le wivtun del-
le detse [petie da quanto delle More 5 ¢ Batini fi
dice.

Delle More del Rouo da Greci Battint
nomate, Cap. XIIL

Chiamano il frutto del Bato,cio¢ Rouo, Batinon,
il chiamano anchora Mora & [i camina, mai Bating
fono delle More piu coftrettiniy et fe alcuno ingrd qua
titane piglia,(i fentivd doler nel capo,et altrinello fio
maco.Pei tanto bifogna lauar bene queflo frutto , pri
ma che fi mangi , il che nelle More anchora [ide fare.
Non pero amollano il uentre,anzi Pindurano.Et [¢[i
ripporanno immaturi ¢~ primievamente diffeccatiy
molto pint ancliora coffrigneranno,nientedimeno tutti
s medicameti che fifanno di fisco di2dore , (e quefle an
chora wentrano,riefcono di wirtit pin efficace .
F o oiiii Di
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Di frutti del Rouo Canino. Cap, XIII.

Y. frustadel Rowo canino émolto piu coftipatino

-di quello del R ono femplicemente detto. Etper cio
coftringe anchora pin il nentre. Maquefto ¢ cibo
da sillani 5 da quegli (peffe fiate ufitato : nutrica
potho , & chiamanlo Cynosbato , cioé. Rouo ca~
nino . R . :
Del frutto del Ginepro. Cap. XIIII.

I frutto del Ginepro ¢ molto acve ¢ alquanto
dolceet di menor coftipatione tiene anchora alquan-
todel aromatico . Chiaroé ch’egli riftalda , Siper
la acrimonia , perche habbiamo dimoftrato che ogni
cofa acrevifcalda , come anchora perodove & fa-
pore [pecialmente alle [pecierie finile . Concio fiache
ogni cofa avomatica viftalda. Purga il fegato &

“le Reni ;& per tanto fottiglia gli humori grofli e mifco
fi . Peril chefi mefcola con i medicamenti falutari.
Maprefla al corpo bumano poco nutrimento, ¢ pi-
gliato in gran quantitavode lo flomaco , &rvifcalda
il capo, & percio alle uolte il viempie,¢s gli caufa do
love. Ma quanto alla egeftione ,ne coftipa egli il
uentrene l'amolla, Ma prowoca Lorina mediocre~
mente . ' :

Del frutto del Cedro. Cap. X V.

Ilfrutto del Ciedro ¢ (imil 4 quello del Ginepro 4
finelcolove ., come nella figura,perche ambi duoirof-
Jeggiano,et fon rotondisma fono differenti nella acus
tade . Queflo frurto é quafi della generatione di
sedicament1, conciofia che non prefta al corponutri=

mento alcuno , [alno,fé nell acqua fimaceraffe. Per
. . che
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checio é commune a tutte le cofe acri , che viffoluta
la acuiia loro preftan -al corpo alquanto di nutri
mento . Et oltre dicio , [i comeil fractodel Cedioé
pin duro, ¢ fecco,del friireo del Ginepro , coft € an-
chor piu picciolo,ne come quello aromatico. Maeé co
Ja chiara , che egli vode lo flomaco, ¢ofa doler nel
capo.faluo fé in poca quantitade fi pigliaffe.

~_DclPignuolo. Cap. X VI.

-« IlPignuolo € di buon fico & groflo s & nutri-
camolto, ma nen éfacile adigevive. Chiamafi hora
da Greci non Conos , ma Strebilos , che tanto
uale . ' -

‘Del frutto del Mirto. ~ Cap. X VII.

Il Mirto nutvica come il Ginepro, ma é di contra-~
ria faculta ;Perche coftiinge molto, & pevo indura il
corpo. Nientedimeno non € egli di uirtu freddo, (i co-
me ¢ coftrettino. Pevche non bain fi la folaflipticita,
ma hameftolato con feco alquanto di acuita. Ma
quefto é commune a tuttiicibi dinaturamolto medlca
mentofa , che guando queflafitolga lovo o leffandol
o arrofiendoli,0 macerandolidanno al corpo alquan-
to dinutrimento,non effendo dianzi punto nutritiui.
Per 1l che quefto iftefJo nelle cipolle , & ne i porrifi
ritroua . i

Delle Pefche, Cap. XVIII :

Voglia cheti piaccia chiamar queflo frutto mele
perfiche,o femplicimente perfiche.come fanno i Greci
hoggidi , o ueramente cercar in effo lovo qualche al-
tro antico ngme , cio potrai fare molto adaggio . »

N Ma
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ma bova iinpara cofa chetifia piu ntile , che i nofni
ifle[fi,cioé,cheil frutto loro e del tuito nipo,&r la car
ne fucile 4 corrumperfi.per tanto nonfi debbono, co-
me alcuni fanno mangiare dopo paflo , perche fi cor-
rumpono ftando fopra, ma bifogna ricordarfi di que-
Stosche e commune a tutti quanti 1 cibn ditristo fuco,
ma humidi & d finaltive  facili,che per tal cagione [
debbono pigliar innanzid gli altri cibi, & coft acca-
derd che ¢ piupreflo fi finaltifcano , & facciano la
uia aglialvricibi.Ma pigliatidopo , corrumpono con
ecogli altrianchora.

Delle Armiclline & Percocchi.  Cap. XIX.

Quefle anchorafono [petie di Pefthe ,ma fonoin
bonta alquanto differenti : perche non fi corrumpono
nel uentre come quelle ne acedifcono. Ma paiono alla
maggior parte pinfoani , & per tanto anchor piuflo
macali. Nel rimanente a quelle s'affomigliano . Ma
queflo f7 troua cofiintustiicibifoani,come negliinfoa
ui,cioé, il far abeminatione, & fubuertere l o flomaco
come defiderante digettar fuora il nocivo . 1l chefa
eglijecondo il momento delle cofeinfeftanti, Perche
guelle cofe che diftende gin al baflo ,pel ceffo ji fnalti-
Jeono,et mandanfi fuora pel uomito quelle che flanio
Jopra . Ilmedefimo (i fa ancora, qiando [torronoin
effo lni datutto il corpo fuchi uitiofi.Perche guelli che
afcendono alla parte foprana del ventricolo, i acua-
no pel vomito , ¢ quelli chiftorrono a baflo caufano
ladiarrbea . Madetto babbiamo innanzi, che ifrutti
autonnali tutti nutricano poco. Tuttauia fono mi«
gliori
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' 'gliori ipercocchi delle Avmelline . Ma quells , chi
fchiffano il nome di Percothi,chiamano ambi duoi me
le armeniache &~ altriarmenie,per quatvo fillabe,no
per cingue proferendole .
Delle Mele. Cap. XX. :
Non e wnala loro generatione,fi come w'ache delle
Pere & Melagrane. Pevcioche certe fonodi auflero
Juco,¢ certe di acido 5 0 dolce ¢ altre fono di quefti
compofie: tal che paiono infieme dolciy¢s anfiere , &
altre fono infieme dolci & acide « & pin ,altre fono
acerbe con aciditd, ne trouaveffi alle nolte alcune par
ticipanti di tre fap oriy di manieva che paiono effere
accide;er dolci, ¢ alquante acerbe.Ma che queflitre
momi cio€ accerbo anfiero, aflvingente fignifichin un
fol fapore, non é dubio & che lacerbo fra in cio dal an
sterodiffercte che egli€ pin cofivetino: gy cbe Paflvin
gente fianon ambiduos commune 5 'bai imparato nel
- quarto libro della naturadelle implici medicine,nel
quale dellanatura, & facultadifapori, babbiamora
gionato Ricordandoti adunque di gue precetti, faprai
le mele coftretine tutte quelle effeve di bumor freddo
& terreftro ma quelle che fimoflranoacide di freddo
bumere & di fottil fuftantia,di me3zano temperamen:
to ledolci,¢r tener piudel caldo,pariméte le del tut-
to infipide,¢s acquidofe,tener pin defrigidita v farai
le adunque fecondo la faculta de liguori predominati:
come per effempio , leauflere alla imbecilita del nen-
tricolo da caldaintemperie , 0 damolta humiditda na
Jeente :leaccerbe , quando queftecaufe fiano molto
«refcinte : le accide, ¢uando prefimeraiinquello ef~

Jere
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fereragunato groffo humore ilquale né fiamolto fred
do, Perche ilfreddo humore non cofe acide,ma ama
re richiede. Egli € ben uero \, che amendue , dico
le acide & le amare,tagliano il groffo de gli bumori ,
ma fono m cio differétiche quelle col caldo ,quefte col
freddo oprano fimil effetto . Ma é manifefto , dalle
cofe gid molte uolte dette,che le cofe cofivertiue fem-
predifuanaturaimpediftono la egeflion del uentre.
Maleacide tagliano il groffo bumore , nel vensricolo
trouato,elfanno difcendere, ¢ percio inhumidifcono
slieftrementi della egeftivne. 211 fe tr wonano il yen-

“tricolo da tali bumori puro & fincere, gagliardamen
‘tedl conftringono. Il dolce col qualenon fia congionta
ne groffexza,ne acmra, ma fia del tutto folitario quan
tofia in effolui pin fucilmente fidiStribuifte ,mafe
egli é accompagnaro da acuita,o groffezza, pin facil-
mente fi finaltifce . Truonaft anchorauna cevta [petie
di[apore , ilquale chiamano nequidofo ¢ infipido, fi
come dicemmo.dianzi,in parte ninna allo flomaco gio
uenole , & confifte nel mezzodelle dette faculta,
come Pacqua altre (i , ma cofi facre mele hanno quefto
uitio,che quado o p piacere o per utilita fi mangiano ,
negiocode al gufto,ne dello flomaco cofortative,come
fono le cofz coftrettiue,ne dello alargamzto del verre
coftipatiue tinonandofs, no (anza canfa fifprexzano,
et apprefjo d noiin molte pavei & Afia fi gettanod i

porci, &r chiamifi platoniftine, perche al gulto alqui
to rapprefentano letenere foglie dei platani ,male

Mele etiandio diottima generatione non fi debbo-
noviporre , primache fiano fis l'arbori ben mature .
‘ Perche

£
~
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Perche cofs fono 4 digerir difficili, & frigide , & dure
d finaltive , & diuitiofo fisco,per nondire che fono de-

firco freddo., ¢ leggermente groffo.dla le ben matw.
resche fi ferbano fin al verno & la feguente primaue
ra;fono fouente nelle infermitd boiffime ,o0 dguifa,
di cataplafina con farina applicate , o fotto calda ce,
neremezzanamente cotte,0 al uapore d'acqua bogli-
ente conuenientemente lefle . Ma bifogna darle fubi -
todopo pafto, ¢ alle nolte ancora conpane,per con-

fortar lo flomaco a gli fuogliati , & a chi tardi digeri
fono,&r chifono fog getti al womito, alla diareha , &
alla diffenteria . A guefto ufo s’accommodan le acer-
be , perche coftringono mediocremente al modo gid
derto preparare, conciofiacofache fe foffero auflere
perderebbono in tal preparatione ogni coftringimen~
ro,onde dinerrebbono d quelle fimili , che fono per fua
natura acquidofe.

£

Comefia chele Mele, & Pere coftrettiue
pigliatein cibo, ad alcuniamolla-
no 1l ventre. Cap. XX

Ma perche bo gid udito alcuni dire , le co e coftret
tinemangiate mollificar loro il ventre , ho gindicato
effer ben fatto efplicar in queflo capitolo diffufamen
te quanto conragione ¢ ifperientia di cio ho conofcin
to.Narrando rin certo Protarbetore noflro cittadi-
#0,che mangiando eglipere ¢ Mele anfleve, feglilu
bricana il uentre , intefo io il fatto, ¢r fattane in
effo lui la ifperentia , con maggior fidania feci in
altvi lamedefima pruoua, Pevcio che deliberai , che

quefto
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queftabuomo un giorno fiefle con meco d mangiare ;
per conofcere laquantita dicibi cfirettini cheegli pi
gliaflescr come fe gli pigliaffe:¢o primieramente e[~
Jortai d uinere econdo il fito coftume ¢ non fiparteffe
puntodallaregola del muer alui confueta. Etegls
dopo al bagno bauendo beunto un puoco d’acqua , &
poi pigliato fien grecosraffano & altre talicofe,come
i fuolfave, prima che i pigli alcun altro cibo, et baug
do appre[Jo beunto di vin dolce una mediocre mifura,
piglio dapoimalua ca olio et garo,'co alquato di uino
aggioroui , dopo quefti un poco dipefce,et carne dipor
o, dveeelliPofcia hanendo bennto la fecondafia-
ta,intrapofto alquanto [patio ymangio Pere auflere ,
dapoi andati apaflaggiare , non paffeggiamo molto
che'l corpo glifévninon mediocremente , Onde hauen-
doia quefte cofeuedute, feci patto conl'amico, cheil
difeguentela rimette[Je ame, di quanto alla vegola
del uiner o Sap partene(Jesil che hauendo io facilmen
te oftenutto ,glidiedi inanzia tuttii cibile Pere a
mangiare ¢ poi dimano inmano gli altvicibi, fecon
do il fino coftume.Fatto queflo eglinon folamentenon
[maltinotabilmente ma w’ancd mediocremente. Peril
chesnon fenza canfa di cio [§ maravigliana, ¢ michie
dena qualfufle dicio lacauft , a cuiio vifpofi le cofe
¢’hora udirai.1l garo,diffé con le cofe pigliate con effo
lui éatta a purgar il uentre, &~ queflo , precedendo @
i cibi coStrettini,iqualida poi pigliati, & maffime,ne-
gliimbecilli diftomaco, fono canfa difar fmaltire,con
fortandoil uentve ,' e aintandolo a far defcenderele
€oféche in efJo fi contieneno . Ma que[io,di/fc,e’a‘g {4

reboe
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reb be pitt credibile,fe dimane pigliaffi primieramente,
icibi coftrettiui, et dopo quelli dicarne, & in fine qucl
li che con olio o garo (i pigliano. Per niente , dif=
s'egli , pcioche prefio nomitarei,fé nel fine pigliaffi la
malua. Tulaintendibenyffimo ,difs'io , perche quefti
cibi conturbano lo flomaco e i coflrettiui il conforta
no.Per tanto (e alcun altro fuco il conturbaffe ,come
in alcuni fiol far la collera pallida in molta quantita
ragunata, colui, che é cofi difpoflo , guflato alcuno di
civt coffrettini , fubito finaltifce il fiuco che’l contrifta.
Dapoi gli moftrai un certo gionane,il quale,per puy-
garft ,pochi giovni innanzi hauena pigliato fuco di
Jcammonea e dopo cingue hore non feguendo opera
tion alcuna , dicena fentire nello flomaco affanno &~
gonfiarglifi ¢ aggranarglifi il uentre , & per tanto
[marito ¢ dubiofo hanermi communicati icafi che
Paggrananano . Inqualmodo adungueil medicaflis
aftolta,diffi !iftefJo gionane,r glielo parai innanyj.
Il quale gli narro,come o gli commandai , che egli pi
gliafle alquanto di Mela,0 Melagrana,o Peracoflret
tisa.La quale come [¢ Phebbe mangiata, coft fubbito
fe gli parti Uaffanno,effendoglimolto allavgatoil uen
tre.Sappi adunque,diffe al R betore,il medefimo anco
raaccadere ate, quando per debbolezzadi tutto il
ventre ¢ dello flomaco ,mangimfieme i cibi coftretti
wi.Et egli,tanto pin,diffe,hai detto il nero.Pevche di
natura lomioflemaco ¢ tale,et facilmente per qualun
que occafione ficonturba,Et io all hora maggiormen—
teufo alcun cibo coftrettino,quando mifento lo floma
co tanto turbato , che gia s'anicina alla abominatio~

. ne
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ne . Hor queflo diftorfofatto al Rhetore,tifia bafleuo
le a conofcerg,che a quelli che hanno lo flomaco débo
le,s’allavga il uentre , quando dopo al paflo pigliano
gualche cibo coftrettine. ,
Dclle Cotrogne,& Struthomele. Cap. XXII.
Quefle fono tral’altre alquanto fegnalate, ¢ han
w10 pin del coftrettino ¢ il figo loro ¢ durabile,uolen
dofi ca mele coferuaie. Ma il figo dellalrve Melevipo
Jto acedifce , effendo egli molto abondenole di freddo
bumore . Noi una fiara trouammo il medicamento, il
quale con fucco di Struthomele fi prepara a glifuoglia
11 propriatiflimo , vipofto a cafo i luogo appartato ,
per [patio d’anni [ette, fan3a effeve alteratoin parte
alcuna . Mabhaunena fatto nell’ ovificio del nafo la cru
flafoda,quale foprail mele,co altvitaliliquorismolte
fiate fifuol fave,la quale conuiene chefia mantenuta,
fé unoi che il medicamento,0’l mele longhiffimo tem-
po duvi immutabile. Et queflo fia detto incidentemen
te.Maa che fine io babbia fatto mentione del medica
mento,che longo tempo duro incorrotto, il replicherd
dinono. IlficodiStruthomele é durabile ,feeglifia
ben preparato , come etiandio quello delle Cotrogne.
Ma guefto émen foane , & fommamente cofirettino .
Per il che farebbé questo anchora alle nolte utilé al
fluffo deluentre grandemente allaigato. N ella Ibevia
fannouna certa compofitione chiamata Meloplacun-
dacioé [Chicciata di Mela,tanto durabile,che ne por
ano a Roma di vecente i tegamipieni . Si compone co
.nele & carne liftiata infiememente cottd nel mele ma
ilnoftro medicamento a gli fuogliati prepararo, non ¢
« S fatte
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fatto con ol mele & fico de pomi ,marvicene di pepe
bianco, digengeno , & d'aceto un poco. Ma none
tempo d'infegnar quefta compofitione , ¢ffendone al-
troue detto appieno .

- - Delle Pere, & Melagrane.
: Cap. XXIIL

Trafportando noi al capitolo delle Pere & Mela-
grane quanto s'edetto delle Mele,non fara bifognofa
re d’¢ffe nouo ragionamento.Perciocle di quefte an-
chora cevte [ono auflere folamente,nuero acerbe,fico
me ¢raltrene fono acide , ¢ certe dolci, & alcune.
compofte dellamifturadi quefli,¢r altre fono del tut-
to priue d’unatal fouerchia qualita , & pev tanto e~
fendo acquidofe, & fenzavigore, non hanno confor -
tatina virts alcuna.L'v[o adunque delle Pere del tut
to fi vaffembra d quello delle Mele , male Melagrane
per altro fono a queSte fimili,ma wariano in cio , che
ne con pafla fi cuocono , ne con acqua,ne con napor fz
le[Jano.Hanno piu fisco,chele Diele ¢ le Pere,cr ap
preffo fono al gufto pin foaui , che'l firco di quelle foro
alle nolte di que due frutti fis detti pinutili.fi ad alcu-
ni altvimali ,come a quello dettoda Hippocrate nel
[econdo delle Epidemie , oue dice in quefio modo =
via donna era crucciata di dolove nella bocca del
ventre s chiamato da Greci Cardial gia ,ne punto
[ vimetteua , prima che pigliafle la fol polenta
con fuco di Melagrana diguazzata. Ne nomita-
ud cofe tali quali il figliuel di Cherrione. Ondefi fa
chiaro 5 che effendo le parti alla bocca del uentre
attinenti,la quale anchora cardia cioe core fi chiama,
: G de
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bumoviripiens , cva la donna da naufea ¢ cardialgia
seflata.Cociofta che quefta parola Cavdioffinin greco
niente pinimporta,che un accidente,ilquale al vodime
zo dello ftomaco fuccede. Lapolentadiffecco questo
humore,&s+il fisco dimelagrana confeco infieme tolto
corroboro il ventre tal che egli pote fcacciar ' humore
nelle tuniche fise contenuto . Preflano le Melagrane
&l corpo pochiffimo nutrimento,dimodo che mai come
ciboina come medicamento s’ ufa. Ma le Pere & maf
Simamente le grande, lequali danoi menate fi chiama
B0 , nutricano alquanto,¢r pev tanto tagliate in fot-
til fette i diffeccano, & diffeccate firipongono. Man-
gianfinel verno & nella Primanera leffe, intempo di
cariftiain uece de cibi poco nutvitini. Gli Attici fcri-
#ono la prima fillaba della pavola yhoion cioé¢ mela-
granc , fenza la lesteva iotta, ma gli Ionici con iotta.
Ma queftonon rilena niente lamta huana , come
w'anco nella parola oyon,che unolidir forbe, cofichia-
mate boggidida tutts i Greciyma gl Atticinon cicon
cedono chela pronunciamo con ypfilon , conceden-
do adunque lovola confideration di nomi, difputero io
della it del frutto .

Delle Nefpole, & Sorbe. Cap. XXIIII,

L prefente ragionamento f¢ vaffembra al precedé

te . Percheamendue fono coftrestive : ma moltopin
le nefpole che le Sorbe. Per tanto fono conuenientiffi-
mo cibonelfluflo del corpo.2dale Sorbe fono a magia
re di quefle pin foaui perche di fua natura non hanno
punto del acerbo , come le Nefpole , mail fugo loro
¢ anflero fensaacerbitd « Tuttawolta é cofa chz'awlz’ ,
v che
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che talicibi tuttifi debono ufare parcamente , & non

come i Fichi ¢ U'vue copiofamente . Pevche quefte

non ¢i bifognano come cibi, ma pintofto come medici-

ne. Quefte cofetifian pin utili , che [aperela prima

fillaba della pavola oyonda gli antichi Atheniefi p

la fola omicyon firinerfi & prononciaifi.

Del frutto delle Palme, cio é Datteri.

Cap. XXV.

Voglia che ti piacia nomay il fiutto lovo giande di
Palme , noglia per nome commune atutto l'arbore ,
cio€ Palme, come gia coftumano tutti i Greci , queflo
neti giona ne tinnoce , quato alla cognitione della vir
tit,ma euni non picciol diffevétia, perche certe foro ar
ficcie, & coftrettine comele Egiptie, ¢5 certe tencre,
fuccide, & dolci,come le Caiyote nomate. Quefle na-
fcono nella Sivia di Paleftina, in Hievico,Paltre Pal-
we [ono tutte tra le due dette [petie mexzane. Sono
malagenols a digevire , & fanno doler el capo, ef-
fendo chi pin chimeno fuccide , & dolci, arficcie &
coftrettine . Ma limitati gli eftremi turto il mezzo ti
fia agenoliffimo a tronave. Inucronivna dilovo €,
che non babbia certadolcezza . Perchele Caryote
fono partecipidicertaflipticita , & le Thebaiche ds
quafiinfenfibile dolcezza . Mas'e dimofirato il dolcellp
{uco effere nutvitino, ¢ Uanftero flomacale, ¢ del ué
tre confortatio . Matuttii Dateri fono difficilia di
gerire, & fanno doler nel capo pigliatiin gran quan-
titd. Alcuni anchova ingeneran fentimento : di o=
frone nella bocca del ventre ,laguale da i medici e
chiamata flomaco , & il firco lovo che trapaffa nel

G i corpo
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corpo € del tutto groffo, o tiene alquanto d uiftofitd,
quando che il Dattero fia morbido,come il Caryotto .
Ma fe cotal fugo foffe con dolcexza congionto , egli
prefto oppilailfigaro . Ma dallovo ufo fummamente
s'offende parte in fiammandofi, & parte indurandofi,,
dopo alfigato la milza anchora s oppila & s'offende.
Ma molro nocciono [petialmente i Datteri yecenti,
ingran quantitd pigliati. Lt € cofa manifefla , che
idolci fono di fico pincaldo , ¢ i coflrettiui di pix
freddo . Riempiono di:uentofitai Datteri uevdi
come i Fichi altrefi : perche hanno la medefima pro=
portione i Fichi uerdi ai [ecchi, c’hanno i Dattevs
vecentiagli altri.na neiluoghi men caldi non matu-
vanoi Datteri i yche fiano buoni da conferuare,
Onde accade che gli huomini sforzati a mangiavli
uerdi, s'empino di crudi bumori , ¢ fifanno a rigori
malagenolia rijtaldare , & alle oppilationi del fega.-.
to foggetti.
Delle Oliue. Cap. XXVL

Quefte anchora preftan al €OYpo poco nutrimento ,
& maffime le cadute.d1a gli huomini mangiano quefle
communamente con pane:Ma fenza panc le almade et
colymbade,nomate,cioé in muria condite,congaro,in
nanzicibo fi mangiano,per purgar iluétre.sa ficome
le cadute fono graffiffine , cofi quelle contieneno fuco
coftrettino. Perilche confortano lo flemaco et deftano
Uappetito. Ma accio fono buone le confernate in aceto,
le gualidai maefividell'arte obfonatrice nariamente
Ji condifcono della quale non norrei che’l medico,foffe
del tutto i gnovante.Perche di cibi ugnalmente [ani,il

piu
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pingiocondo € piufacile d digevire.Manon é tempo di
dire ne del magiftero, ne della dottrina obfonatrio ef=
Jendo flatuito loro il proprio luogo.

Delle Noci. Cap. XXVII

Quefte c’hora da tuttifichiamano noci , alcunile
chiamano nociregali . Chiamanfi anchora certe altre
leptocarya , i glle molto menovi, le quali alcuni chia
mano Pontiche onero Auellane.Sono ambedue mol-
to ufitate, come che non preflin alcorpo molto nutri-
mento: ma tuttania la nomata Pontica € pinnutriti-
ua della Regale,per effere & di pin foda (iflantia, &
men uliginofa:ma la fuflantia della Regale € pinmol-
le & flaccida o contienein [e pindigraflezza. parte
cipa anchora dells natura coftrettina ,la quale col
tempo fi fuanifte tuttala (uflantia fua mutandofi in
graffo humore , dimodo che (i fa a mangiae inetta,
per effer all olio necchio per lagraffezza che in effo lu
fi conticne fomigliante.Ma quella che € anchora uer-
de & bumidanon € partecipe di natura manifefla-

mente ftiptic1,ne uliginofa ,ma ¢ pin tofto come in-
fipide,il gual fapore noi,come diffi , fogliamo chiamay
acquofo . Tutta uolta quefta noce i digerifte meglio
dell’ Auellana,r € pin flomacale, & tanto pin [e con
fichifecchifi piglia . Ma é flato fevitto damoltime-
dici,l'buomo non ricener gran nocumérodai medica
menti uelenoft, e ambe due quefte innanzi cibo con
Rista fi pigliano. Et éoltre di cio manifeflo , che
la bumida € atta d finaltive ¢ lafecca meno,molti an
chor pigliano quefta co garo p Inbricar il corpo , d che
la ueide ¢ pin accommodata , effendo di faculta meno
G it cefiret-
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eoftrettina , anyile fecche anchora primievamente. ne
lacquamacerate , come vfano alcuni, [cno alle verds
di wirsss fomiglianti.
Delle Mandorle. Cap. XXVIII.

Quefte non fonoin tutto di flipticaqualita partec
pi > conciofia cofa che in effe fignoveggialafola fotti-
gliatina, & mondificatia, per le guali puvgano gl'in-
teriori, ct fanno [putar le bumidita del petto € del Pol
smone ,ma alcune di lovo hanno uirtit incifina de gli
bumorigrofsi, et viftofi , [ignoregiante i fattamente,
che per amarezza non fi pon mangiave , tutta wia fono
come le noci, pariecipi digualitd vliginofe & graf-
Ja, perilche dinentano anchefJe,come quelle , vligino
J¢ yma cotal qualita éin quefte menor y che nelle noci ,
per laqnal cofa accade che [ veggano pintardi delle
altre d dinentar vliginofé . Onde (i pio chiaramente
comprenderesche non fono a purgar il uentre utili, &
che preflan al corpo poco nutvimento, ma quelle,nclle
qualil'amara qualitd (ignoreggia, conferifcon affaif~
fimo a purgar ilpetto el Polmene dalla mavcia , & da
grofsi, & rifcofi humoii , ma diquelli chenon effevci-
tanarte alcuna alla wita utile , ma chiamano fifleffi
Attici o altvi flimano douer(i chiamar queflo frutto
amygdaledel gener feminile , altvi delnentro amyg-
dala , non conoftgdo wanche queflo ifteffo di che fono
tantofludiofi cioé, che quefti due nomi fono da gli At~
tici ufitati .

De Piftacchi. Cap. XXIX.

Naftono quefti nella grande Aleffandria, ma mol
to pin in Berrhea di Syvia i quali in nevo nutvicano
: proco
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procoma a confortar il fegato, et a prrgar gli humo
vi nelle uie di luificcati , fono utili , percioche [ono di
qualitci aromatica , oo che tiene del coffreitino, Ma
sion € naftofto molti altritali effere al fegato utilifsi-
mi,come ne i libridella (implice medicina 5°¢ dimo-
ftrato , manon poffo ne affermare, ne negare, che da.
quefti ne nenga allo flomaco ne pré ne danno fegna~
lato, (i come w'anche amollamento del uentre, ne co-
Srringimento .

Dclle Prugne. Cap. XXX.
Dirado tronaraffi queflo frureo auflero 6 ucido , 6
in fommain aleun modo infonne , quando che egli fia
benmaturo .Perche primache gicuzano a quel fegno
di maturita , quafi tusti rapprefentano chi acidita,
chi amareyza 5 chiacevbita, pevianto il corpo daque
fo frutto viceue pochifsimo nutrizento. E egliutilea
chi nolefferoinbumidire , ¢ refrigerare mezzanamen
teil corpo, perche amollans fi con la humidita,come
con la frigidita ,non altvimente che [i faccianoancho
va cevtialtridipredetti frutti s ma queftifono utili an
chova fecchi, come ifichi altveft . Le damafthine diSo
ria dibontatra Paltre fono famole , il fexondo honore
dopo quefte a guelle fi deue , che uengono nella 1beria
¢ nella Hifpagna , ma queftiin nero non moflrano co-
frittione alcuna , ma alcune damafching whannoaf~
fai s delle qualiquelle fono perfette che conmediocre
Sipticita fono grandi ¢ molli , ma le picciole duve &
acerbe fono inutili ¢ amangiare , & apurgare il uen
tve, il che incontraa quelle che ci nengono dalla Ibe
118, ma cotte nel Melicrato copiofs di mele purgano il
' G il uentre
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uentre,ctiandio pigliate di perfe fole, ¢~ tanto pin,fe
dopo fia pigliato il melicrato ifteffo. Ma é chiaro , che
il vino dolcedopo quelli beunto aintad purgaril cor
posmterponendo alcun (patio,co non mangiando [ibi
to dopo. Ma ricordati che cio € commune a tuttele
cofe che purgano il uentre,fi come molte altre,le qua-
lifono apiu [betie communi 5 accio non ti bifogni udiv
pinfiatele ifteffe cofe.

Delle chiamate Seriche. Cap. XXX
Non ho che confermare ne anche di quelle ne quan
to alla conferuatione della fanitd,ne quanto alla cura
tione deile in fermizd, Perche quefte fono cibo da Don
ne ¢ da fanciuiliivregulati.Sono le feriche poco nutri
tine,cr dure da fnaltire,et allo flomaco ingrate,onde

fifachiaro, che preflin al corpo poco nutrimento .

Delle carcbe.  Cap, XXXII.
Lecarobe dettedaigreciceratiafivinendoli & pro
ferendofi pert (a terzafillaba,non hanno fomiglianys
alcuna conle civeggiedai greciper figina cio ¢ , per
la litterra [ dette e cerafia ciboditrifto fisco et legno
Jo e p cofequenza é anchora necefJaviamtte duro a pa
dire , perche ogni cofalegnofa é malagenole a [malti
re.Ma non € anchora picciol uicio il firo, il non difcen
deredallo flomaco toflamente . Perilche meglio fa-
vebbe, fe dalle parti ovientali , one naftono,noncifs
portaffero. '
DiCappari. Cap. XXXIIL

Lapianta di Capparié cefpugliofz, & in Cypro
abondatifimamente nafce, La [uflantiafia é departi
rolro fottilizet p tito prefta al corpo poco nutviméto
come
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come etiandio altre cofe tutte , che fono difoteil fu-
fantia . Ma ufano il frutto pinper medicina che per
cibo. Siporta anoicon fale condito,percheripo~
fofolof: 1 corrumpe.Onde fi fifa chiaro,che quando cgl:
¢ uerde prima che ¢ condifca con fale,€ pin nutritino.
Madal [ale perde egli affai,anzi diuenta del tutto
inetto @ nutrire,feda quello non fi purga. Nientedi-
meno dilargail uentre. Lauato & macerato tanto
che diponga la qualitd contratta dal fale,é cibo dipo
chiffimo nutvimento.1a come companatico & medi~
cina € utile 4 recuperareil perduto appetito , & a
mondificar & purgar il uentve dalla flegma, & libe-
rar la milza elfegato dalle oppilatione.Conuien pero
che suﬁz a tusti quefti mali co oxymele,ouero oxyleo,
innanyiaglialericibi.Le cime tenere di quefia pianta
[imangiano , come quelle del Zeribinto , condendole
come quelle fi condzjcono,quaﬂdo fono ancbom uerde,
Cio e,con muria ¢r aceto.

DiSicomori. Cap. X XXIIII.

Ho uedutala pianta del Sycomoro in AlefJandria
col frutto infieme al fico bianco picciole fomigliante .
Non ha queftofrutto nenita alcuna,ma tiene alquan
todeldolce , &redeuirtu , come le More, bumida ¢o

fredda . Mameglhiofi collocarebbe in trale More & i
Fichi,onde d me pare c’habbia haunto ilnome.Peril
che fono ridiculofi quelli,che dicono quefto frutto per
cio chiamar(i Sycomara,che egl e [imil & ifichi fcioc-
chi,Malafia generatione e alquanto daglialtri frut
tiarborei dmer/Zz Percio che egli non nafce dai ramel
li et loro somitd,ma dalli rami zﬂe[/i ¢rdaitronchift
produce .
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Del Perfeo. Cap. XXXV.
Vidi anchorain Aleflandria quefla pianta,la qua
*le intrai grandi arbori anch’efla [i pone , ma dicono
il frutto firo effeve fifattamentetrifto apprefJo a i Per
[fi; cheuccide quelli che 3lmangiano : & chetrafpor-
tatanellEgitro fi fa buona da mangiare , ¢ i man-~
giacomele peve , & lemele , a quali € anchora pare
digrandezza . »
Del Citrone.  Cap. XXXVI.

Ouelliche an cura che altrinon intendino cio che
effidicano,chiamano quefta mela medica, benche fac

cianola perfpiciitd una dellewirtir della ovatione .
Mameglio (archbe Chaneffevo mueftigato qual uirtss
habbiaio le parti del Citrone, ¢~ qual utilira egli por
tia glibuomini , che occupar(iin torno a quéﬂe cofe
[crupnlofamente . Io adunqgue porio cio in effetto,di-
cendoefferetre le parti del Citrone , [una nel me330
diluiacida Paliva carnofa,che civconda quefla, later
xa che estrinfecamente inuefte laltre . Quefta inuero
€odorata, & arematica , non folamente al’odorato,
ma etiandio al guflo , pevilche meritamente ¢ a dige-
vir difficile , cone cofa afpra & dura. 2a fe come me
dicamento alcun [ufaffe alguanto conferife alla dige
flione 5 come ¢ molte altve cofe dinatuva acre. Per
la inedefima vagione coforta ancor lo flomaco,in poca
quantitapigliata . Onde ufano tagliavlain fette , &
yprimevne il fisco  if quale fi mefcola con le medicine
potabili,le quali amoliano il uentre, 6 puigano tutto
il corpo ymalaparte delfrutto acida, & che non tie-

ne ad ufo dicibo,er nellaquale fi contiene il feme, come
che

\
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che amoltealtre cofefiautile , [peflefrate anchorafi
mette nell aceto impotente,per tanto pinacuto , guel
lapofciache é intra ambedue quefte mezzana,la quale
in nero € anchora nutritiva , & non ba qualita ne aci
da ne acuta,é per la durezzafua adigerir difficile per
ilche tuttila mangiano con aceto & garo per acvivr la
infipiditd del fisco fiso , @ cio forfi animparato dalls
ifperientia ,0dai medici udiro, che coft mangiata pin
facilmente i digevifce .

_Di fruttidelle piante {alnatiche ne i quali
{i contengono anchorale giande
delle quercie. Cap. XXX VII,

Sogliono tutti gl huomini chiamar piante falnati-
che quelle,che nafcono nei campi fania opera di agyi
coitore, come chiamano anchora viti Jaluatiche quel-
le, delle quali niuno agricoltove per lo inazine ha ha-
uuta cura, fcalciandole, ﬁzrcandole,oﬂirpczndo le ger

“moglianti ampolle,o cotal altva cofafacendo,di quefle
arbori fono il Fago,la Quercia,l’Elce,il Cornio,il Co-
maro, et tali altviarbovi,et pavimete alcunifruttici,
come il Rouo,il Canirono, l'Acherdo,il Pero,il Pru-
no falnatico o quello che produce il frutto chiamato
Epimelide,et nella Italia detto vnedone,ilqnale nuno-
ce allo flomaco,& fa doley nel capo,et € acerbo molto
con alquanto didolcezza, Orivilani vfano mangiar
i Covnyf, il frutto del Canirnbo, le giande , ¢ il frutto
del Comaro, mail frutto deglialtri arboriset fruttici
noi ufano molto , nientedimeno effendo flata cariftia
nelle contrade noftre, & effendo grande abondanza di
nefpole, ¢ giande i uillani nelle foffe riponendole per
: tutta
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tutto il verno , & Primauera ,in uece di biade le
#favono. Mainnan3i erano cibi da porci. Liquali
non potendo , effiall bora fuftentare nellverno , come
per Io innan3i gli uccidenano innani il uerno , o fe
limsangianano . Poftia difotevando le giande le man
giauano , naviamente ad ufo dicibo preparandole,
Percio che alle nolte nellacquafiliffanano , & copren
dole forto calda ceneremeyzanamente le broftolli-
uano . Alle uolte anchora impastanano ¢ ne facea
no pultiglia , hora con acqua fola diguazzandole , &
conalcun altro condimento confettandole , bora con
mele condendole hova nellatte cuocendole. Il nutvime
t0 loroé copiofo ,ne € cofa in quefto fecondo Libvo ,
detta ,che le paregi. Conciofia cofa che le giande
tanto ben nitricano , quanto molti cibi, che dette
biade fi pigliano. Etin uero altre ﬁdté’, conie [t di-
ce s gli huomini difole giande [i uinenano : & gli Ay
cadi ufarono longo tempo le giande in cibo , ufando
tutti gli altri Greciifrutti ceveali. Malalimento ,
il qualeefe danuo al corpo , tradi trapaffa , & ¢ di
groffo fisco , onde ne fégue , che egli fiz a [inaltir
difficile . Madel tuttoé piggior il frutto del Cemaroy
che le giande delle quercie ,ficome quefte fono peg-
giovi delle caftague , le quali fono di tuttele giande.
migliori. Chiamano alcuni quefli fruttilupimus,cioé,
caftazne di piudenfa corteccia . Ma queﬂi intrai frut
ti [alnatiche danno al corpo notabil nutrimento . Per,
chei Corm/ legiande , UElce , ilfrutto del vocio , il
rewscanino , il frutto del Comaro, le giogiole ,lidjo
feri, gli Alicacabi , il frutto del teribinto, & DA -
cherdo,
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cherdo , & fimili , hanno alquanto dinutrimento,ma
fonoditriflo fuco tutti: oltreche alcuni deffinoccio-
no allo}flomaco,cr fono infoaui.effendo ctbida porci
non domeftichi , madi quelliche fis ne i monti uinono :

iqualiper il pin diqueftifrutti fi pafcono . .

Di cibi che dalle pianteiftefle fipigliano.
: Cap. XXXVIII, :

Spelleifiate no folaﬂzetez femi o i frutti delle,pza
te ma anchora le piate ifeffe s’u/ano in cibo,e alle nol
te le radicifole,onero le somita, ouevo i nouelli germo
gli , fecondo che la neceffita ci sforza . I noftvi hsomi-
ni guantunque fiano (oliti gettar uiale foglie ¢ ica=
uolidelle R ape , nondimeno per bifogno dimiglior ci-
bole mangiane , & cofi quelle del Raffano tanto do-
meftico , quanto faluatico. Et oltre di cio il Pile~
tro,il Sio , PHippofetino il finocchio, la fandice,la
Cicovia , la Condrilla ,il Dauco , ¢ iteneri geymo-
gli daflaiffime arbovicr frurtici,gli buowmini tratti
dalla fame [peffe fiate cotte le mangiono24z cevte an
chura fenza neceffita fimangiano , comé le fommita
delle Palme , le qualifi chiamano cerucllo di Palma .
che dirojo anchora delletenere [pine quefte anchora
jzg mangiano [enza neccffita con aceto & garo s ¢
¢ tuttamia cibo tollerabile. Ma altri ui giongono
anchora oglio , & [petialmente quando f Sano mell -
acqua bollite 5 perche le ufano in due modi , ciod
crude 5 ¢ queflo [peffe fiate , &raalle nolte lej]?a. ‘
Per piante [pinofe intendo 10 gli Scolimi, czoe, car=,.
di, U Attrattilide , PEvingio, lo Cnico , cioé , Car-

tano,
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tamo , U Attragide , & lafpive alba detta , ¢ ap-
prefJo,lafeconda [petic del Cameleonte , dellequali
alcuni yusticicerti ne mettono nelPaceto & muria,
& le conferuano, come le Pepe,le Cipole, ¢r i chiamia
ti Ampele praffi il Piletro,& altve tali. Sonoqua
{i di quefta (berie anchoralafanagittia, la Coloca-
fia,r P Abaton nomato.Ma é cofa chiara,che quefti
talicibi , oltve che preftan al corpo poco nutrimento ,
fono anchora diuitiofo fucco . Et alcune d'efJe noccio-
no allo flomaco,eccetto ,come diffi,le fommitd delle [pi
ne nouellamere pulluliti.Matuste quelle che inmaria
& acetto f ripongono,eo per tutto l'anno feguente [z
conﬁrmano,rzceuono dalla conditura no fo che , aman
giar ci inuita , [¢ parcamente fipigliano , quali fono i
ramicellidell’ Agnocafto,et del Teribinto. Quefte ads
que nelle piante falnatiche f1 f connumerano,delle quali
guesto generalmente bafla d [apeve, che tutte fono di
#itiofo fuco . Ma delle domefliche Jara afjai megliv
conefcere la uirtii di ciafcheduna particolarmente,cbe
in generale, ¢r di quelle fpecialmente che fono in con
sinnoufo . Lequali anchora per quefta ifteffa caufa
agradiftono a gli buomini,che per longa ifperientia,fo
no prouate effeve di tutte laltve le migliovi Et peicio
diremo di quefte per Uadietvo da gli herbaggi dhorto
incominciando .
Dellalattuca. Cap. XXXIX.

Molti medici hanno preferito queft’ herbaggio
tuttiglialtri , [ cdmei Fichiai frutti autonnali, per
effer difuco miglior di quelli .Et quello che alcuni in
cﬁo rqormdono,zfr degng 4 di ﬁ)mma lande1l che fe pur

oy . < Ia- fﬂ&
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fufle nevo,egli non folamente non cederebbe al'altre
berbeyman’anco 4 i cibi d’ottimo firco, & diperfetto
nutrimento . Perche dicono , cheegli genera fan-
gue .. Maalcuninon dicono [implicementefangue,ma
uigiongono quella parolamolto:dicendo lalatsuca ge
neramolto fangue, ma quefli etiandio che con mag-
gior argomento la dannino , nondimeno dicono mag-
gior bugia : Percioche quefto ifleffo generar molto
fangue,alcun non ilviprenderebbe a vagione,Concio-
[ia cofa che € manifeflo cotal cibo effere di fico tragli
altvipinpreftante,s’egli pur genera molto fangne, &
niun altvo humore . Ma fe divanno dalla latuga ragu
narfi molto fangue, & percio layiprendano, fara cofa
faciliffima a vibutar cotal obiettione , potendo quel-
li che la ufano ,dalun canto accrefcier gli efferci-
tit s dall'altro wfarla paycamente . Bafli adunque
haver detto quefte pavolle contra quelli, che biafina-
no guefto berbaggio fanya vagione . Ma ¢ dafape-
re che genevandoft da tutte Uberbe. fangue pochif-
fimo , & uitiofo , della lattuga , ne molto ne tyi-
flo fangue generarfi , ma ion pero del tutto landabi-
le.osdangiafilalatinga per il pincinda , ma nella Sta
te quando ella incomincia produy il feme pyima cuo-
cendolaneli’acquadolce,con olin.garo, ¢ aceto,fipi
glia,o con qualche altvo falfamento,er condimento,
& maffimescon quelli chicon cafcio s appavecchiano .
Ma alcuni U'nfano innanzi chella produchiil gambo,
leffandola nell’acqua. Il che ho io inceminciato fare ,
poftia che mi dogliono i denti.Pevche ux certo mio fa -
mgliare aducrtedo queft herba effermialtre goltefla

ta -
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ta famigliare & bora effermi a mafticare malageno-
Le,mi perfuafe a cuocevla,ufana io dagionane lalat-
tuga,per refrigerio dello ftomaco, ilquale continnamé
teeraueffato dalla collera ,ma pofcia che peruenni
alla eta matura , mifu quefPherba alle nigilievime-
dio, TPerchein quefta erad fludio mi procurana il
Jouno , alloppofiro di quello che in gionenti facena
Perche m'eva noiofo il ueggiar innoluntario. I1lche
mi accadena , fiperche da gionane ne eva zzﬂhefatto
fpontaniamente alle uigilie , i perche la eta di necchi
e moltoalle mgzlze foggetta . Pertantola lattuga pie
falaferam’era alle uigilie prefentanio vimedio . Dla
per quefla parola thridacine non intendo io altvo, che
quello, hoggi da tuttii Greci chiamato thridaca cio é
lattuca.Perche appre(o anoi Afiani ¢ vna certa al-
tr’berba faluatica , chiamata thridacine , la quale na
fcelongole uie , & le alteripedifoffi , & ne i lnoghi
berbof 1, acquoft , et incolti. Ma e picciola queft her-
ba, come lalattuca domeflica dipoconata , & eal-
guanto amara et molto pist anchoramentre che lacre
fcie yma poi che ha prodottoil canolo , € manifefta-
mente amara e anchora unacerta altra herba 4 que-
fta lattuga fimile , la quale chiamano Condrilla , &
pin per tempo mette il canolo , ¢ e pin manifeftamen
te amara. Et contiene un certo [uco uifcofo ,cr
bianco ,a guifa del fuco de i Titimelli , non pero acre
come quello, ilquale allevolte s'ufa a fermar i peli nel
le palpebre . Queft' berbe adunque accio che fi difcermi
nodalle hortenf , fono dette ﬁzluatzche, delle guali

poco fa in generale babbiamo vagionato. Madella
latuca
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lattuca hortenfe , la quale tutti ufano mangiare , &+
¢hiamarla thridacayripigliando in fomma,perche me.
glio fitengain memoria,dico,che la contienc [uco hu-
mido,cr freddo,ma non poro uitiofo , pertanto non €
indigeftibile , come fono l'altre herbe , ne coftrmge il
uentre,ne l'amolla,il che percio le auniene , che non e
puntone auflera,ne acevba,dalle quali faculta comu-
neméete (i coflipa il uentre,come dalle acviet falfc et in:
fomma,da quellesche tengono del afterufio,fi pronoca:
all'egeftione,delle qualiniunanella lattuca i cotiene.

Della Endiuia. Cap. XI.

‘Non tifapreiben dire , [¢le fole chiamate da Ro~
mani intybi,cio €, Endinie,foffero da gli antichi Athe
niefi chiamate [olamente feres,0 pure certe alei’herbe
altrefi,ma la Endinia é di wirtn alla lattuga pave:ben
che di foauita,&r daltre cefe gid dette,le fia infeviove.

Della Malua. Cap. XLI.

Di quefta anchorala faluatica é dalla domeftica di
uerfa,come la lattuca filueftre dalla bortenfe . Perche
etiadio che le piante fiany d’'una iftefla fatta,fono non
dimeno intra lovo differenti,perche nella faluatica do
mina la ficcita,¢o nella bortenfe la hwwidita . Mala
Malua € difuco che tiene a nifiofita,il che non é nella
lattuca,cr manifeflamente fi dilunga dalla vefrigera
tione , il che innanzi mangiare potrai conoftere , f€ in
modo di cataplafina,ad alcuna calda infermita luna
& Ualtra bevba uicondenolmente applichevai. 1lche
ancorafifu comunemente, peftando diligenremente le
tenere foglie , tanto che molliffime dinengano pchein
¢io chiaramente ficoprenderd,che lalatsucamanifefia
Ve e H mente
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mete refrigera , & la Malua tiene ad un certo calove
moderato & tepido, fi finaltifce quefl’ berba facilmen
te,nontanto perila bumiditd,quanto perla niftofita,et
maffime fe con olio & garo in quantita fi pigliara, nu
trica anchora mediocremente . Mafe compararai il
[uco di queste tie berbe, cio é,Bieta,Malua o lattu-
catipareia il fuco della Bicta cficr fortile, & aflerfi-
uo,ma quello della Malnapin groffo & uiftofo 5 &
quello della lattuca intra ambidunoi me3zano .
Dellabiera. Cap. XLIL
Diffi la Malua effere non folamente domeftica , ma
efferne anchoraura [aluatica,come lalattuca altvefr,
Mala Bieta non ¢ faluatica , faluo, [eil lapato cofifi
nomeffe . 1l fuco della Bieta é manifeftamente aflexfi-
40 , ¢ anchora prowoca il uentre alla egeftione , &r
alle woltevode lo flomaco,a quelli [pecialmente,i qua-
li naturalmente Ubannomolto [enfitino , & percioé
cibo allo flomaco nociuo ,in gran quantitd pigliata ,
ma il nutrimento fio € poco,qual éanchora de ghal-
tri herbaggi. Et ¢ pinappropriato alle opilationi del
fegato,che la Malua, ¢ pin anchora fe con [enape , 0
al meno con aceto i piglia.E anchora bona medicina d
glifplenetici,nel medefimo modo tolto.Per il che me=
gliomedicina che cibo i direbbe,quando cofi fi piglia.
Et ueggiamo quafi tutti quefii tali cofe ufarfi in uece
di compannatice ¢&r non di cibo, come alle nolte s>ufa~
10 il Porro,il Pulegio,il Thymo,et lorigano:le cipol
le anchora, I' Aglio,il Cardamo,. et tutti glialtiitali,
Della Brafsica,ouero Cauolo. Cap. XLIIL
. Quefto anchora fi piglia damoltiin compapatico,
\ ma Vufane
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ma I'ufano imedici come medicinal,'di qneflo éflato ra,
gionato ne i libri delle wirtnnde i implici, & nel libro,
precedente,&rhorane divemo fotto bremtd. 1 fuco;
fio edi nirtnalguanto folutina,malafiflantiaifleffa,
qual é lanatura delli diffeccatii,e pin preflo coftipa;
tiua, che folutinva. Quando adunque uorremo che ft
[maltifcanogli efcrementi del corpo,connerva ubbito,
trasferirli dallapentolanella qualefono flati in ac-
qua leffi,nci nafi nicino poflicon olio & garo prepara
ti:ne importa, che in uecedigaro fipigli il fale. 2a uo.
lendo deffeccare le bumidita del uentre,quando paio-
3o niexzanamente cotti , gettandone la prima broua-
tura ,infonderemo dellalttr acqua che fia calda , &
dinoro ui cuoceremo dentro i cauoli tanto , che f1ano
ben molli.1l che non fifa , quando fi pigliano per pur-
garil nentresperche intal cafo,non uogliamo,che de-
poughino il natio fiuco loro,ma che il ritengano, quan
to pinfia poffibile,ma non fi puo farechele cufesche fi
cxoconostitengano del tutto il fuco lovo natio, anzuil
perdono tutto,felongo tempo fiano cotte , fimilmente
dicemmo la lentedower(i preparare : potendo anche’
efJal'uncr Paltro efferto ,cio é,allargamento, & co-
(tringimento del uentve,partorive . Ma quella che cof
fi prepara.fichiama biftotta, & non folamente lalen
te &ril canolo,ma anchorala cipola il Porro , & mol
to pissl'aglio, & ' Ampelopraffo . Et quandoti pia~
cera qualungue altra cofain naturaalla prima [ua
contraria teamutare,cofi la preparerai,queflo fempre
Jopra tutto tenendo in memorvia , cofa che due fiate [t
cuocaynon douer toccar ne gria,ne acqua frcdda,pe’;;,-
\ H i che
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ehe pofcianon fi potra quantunque longamente lacnot
cerai,benintenerire,ma conuiene, come ho detto,ha~.
uer in pronto acqua calda , accio che tratti dalla pri-
ma,toftamente in quella fi trasferiftano ,per tanto la .
lente & la Brafficaugialmente diffeccano, & percio
ingroffano la uifta,faluo,fe locchio tutto fufle pin by~
mido,di quello che naturalmente i gli convicne,ma la
lente preflaal corpo non poco nutrimento , & quefio
groffo ¢ maninconio,la doue la Brafjica é di poco nu
triment o, pin humido di quello della lente , per non
effer eglidifodo,ma di foliubile nustriwento : ne il fico
Jito élandabile, come quello della lattuca , ma éirifio
& d'odor grane.  wiito alla orina, non poffo afferma
resche egli fianotabilmente utile , 0 danofo ma quelld
chefeguono la falfa diftiplina;iftimano quefl>herbag
gio nomay(i Raffaio come & noiragionaffimo con gli
Atheniefi,che gia feicento anni furono , & non coni
Greci d’boggdi i quali,tutti coftumano di n6 profevir
quefto nome lrabe,cio é,Braffica,di munc altva piata.
Della Triplice & del Blito.  Cup. X LITIIL
Quefte fono dell'altr berbe pin acquofe & infipide,
pin 0 nonmeno della succa,quansto alnenoche fizio
cotte , perche folalalattucatval alty’berbe all uno ¢
Ualtromodo fi piglia ,ma f¢ alcuno col guflo compren
deralaqualita della Triplice € del Blito, & poféiafivi
cordera della Braffica , concedera Lz lattuga effere in
tra quefte berbe ¢ la Braffica- megzana , effendo
quella molto diffeccatina, & quefle del tutto acquido
[e; & percionon con olio ¢ garo folamente quefte fi
pigliano,ma con aceto anchora,perche altrimente pre

>
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Je fono allo flomaco noiofe ,ma detto habbiamo che
cotali herbe non fi fmaltifcono con difficult a,&r maffi
me,quando eltre che fino humide, fono anchor uifco-
fe:non fono pero al dijéendere molto procline , perche
non banno alcuna acre o molefta qzmlzta la quale fol
lecm il uentvealla egeﬁzonejq’f € manifefto, che pre-
flan ol corpo pochiffimo nutrimento. '
Della Porcellana. Cap. XLV.

V fcmla alcuni come alimento ;ma contiene poco nu
trimento, & quefto bumido freddo et uifcofo,ma come
medicamento leua lo ftupor di denti, conla uzﬁof td
fia priva di vodimento , della gquale ﬁ ragionerd piu

diffufamente,nel libvo delle medicine. 2
Del Lapato. Cap. XLVL =
Potrebbe dir alcuno che egli foffe Bieta ﬁzluatzea K 3

4
=

come gia habbiamo detto , effendo egli nd folaméte al + 2
guﬁa, ma di uivtn anchova alla Bzeta domeflica fomi- =
gliante;ma perche la Bieta ¢ pin giara che il lapato,
pevo ognuno la ufa pin woluntieri,pertanto non ho pist

che divdel lapato,hanendone nel capitolo della Bie-
z.z,ymzmo bzﬁ)gmzuzz,mgzonato. o

Deil’Oxilapato, cioé Lapatoacetofo.
Cap XLVIL -
I nome zﬂe]]b mcszeﬂa la qualitd, & wivtu di que

Ra pianta:perche ella altro non 6xche Lapato acetofo
quanto al lapato adunque , non é chi'l- mangi crudo
comene ancho la Bieta , maloxilapato fimangia cru

do dalle donne gmmde di contato, o alle wolteda fan
ciulli appetitofi,Ma € cofa chiara, che queftaanchora
tiene molto piu all herbe non nutritine,che il Lapato,

- H iii Del
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DelSolano, ouero Solatro.  Cap. XL VIII,

‘Non conofco berbadi quelle ché i mangiono , che
fiatanto coftrettina, quantoil Solano . Pero merita
menterare nolte s'ufa come cibo, ma come medicamen
to ,[peffo . Perche egli€ efficace , oue fia bifogno dico
flipatinafrigidita . Ma'e di pochiffimo nutrimento, .

Delle Piante fpinofe,  Cap. XLIX.

Moltidi contato mangiano cotali piante vecente-
mente nate , prima che le foglie loro produchino le [pi
ne 5 & quefte non folamente cvude , ma anchora nell’
acqualefle , le crude con aceto & garo condendo ,le
leffe con olio, Ma detto habbiamo dianzi, che tutte
Uherbe danno pochiffimonutrimeto,co queflo tenne et
acquofo . Le [pinofe [ono mexzanamente flomacali ,
delle quali una élo [cholimo , & U Attrarilide , &r la
detta Leucantha , il Dipfaco lo Cuico ,la Tragacan-
ta,l Attragide , & quella che pin i prexza del done
re, il Carchioffo.

" Del Carchioffo. Cap. L.

Chiamano quefla pianta gli (prexzatori del commsii
parlare, Cynava , per c,& ypfilon s & non per ¢ , &
iottaproferendola. E cibo difuco uitiofo , ¢ maffime
guando la fiamolto allegnata . Perche all bora contie
ne pin di fisco biliofo , & la fuftantia fua e pinlegno-
fa. Talchedaleifigenera fanguemalinconico. Et
dal fuco , che in effa ficontiene , fangue fottile & bi-
liofo. Ondemeglio farebhemangiarlo lefJo,cofi perd,
chepigliandofi con olio , garo , & vino ,uifi giongef~
fé coviandro. Ma féneitegamifiprepara, o nella pa
sella , fenza quefte cofe fi debe pigliare , Perche mol-
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LIBRO. 60
¥i in tal modo mangiano icapi loro , che fi chiama>
no fpondyli. .
Dell’Apio, Hippofelino, S10, &
Smirnio. Cap. LL

Quefte herbe tutte fono dinretichestrale qualil’ A
pio eufitatiffimo,cr ¢ [oane, & flomacale : mal’ Hip-
pofelino , el Sio fono men foani . Lo fmirnio in uero
non ¢ del tutto infoane , perche d Roma [&ne yende
gran quantitd , & € molto pin acre , & caldo , che

PuApio , & appreffo tiene alquanto del aromatico .
Et percio pronocal'orina pin ualentemente che P A~
pio s Hippofclino , ¢ Sio ;& alle donne moneime-
ftrui . ‘Nella Primanera produce il gambo , il quale
crudo fi mangia yma altrimente che le foglie nel nevr-
1o , le quali fole reflano ynella pianta , come etiandio
P Apio. Maprodutto pofcza i gambo s tuttala pian-
tavie[Cie pin foaune, crudaoleffa. Cheft rrczm{z hora
con olio ¢r garo , hova con giontadivino ,od’ aceto .
Ma alcuniil mangiano con aceto folo & garo , come
anchoral . Apio : ¢ altriaggiongendoni alquanto di
o!io . L’Hippofelino el Sio (i mangiono leffs , perche
ambidue crudiviefcono ingrati. Altrimangianol A
piocel Sioconlalattuga mefcolati, perche effendola
lattuca berba infipida , & di freddo fuco , diuenta pin
grata , & pingioncnole s con alcuna delle cofe acri
mefcolata., Per tanto alcunila mefcolano con foglie
di Rochetta , & di Porvo , & altre confoglie di Bafi
lico . Main Roma queftberba uolgarmente non finiv
nio, ma olufatro fi chiama . Et alcuno forfi non la de-
gnarebbe di tanto honore.di viporla nel Catalogode
H i gl
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gli aliments , come wanco il Sio , ne UHippofelino .
Perche tali fi tenggono ad ufo de condimenti , quali
fono le Cipolle ,Uaglio ,iporri, & gli Ampelopref-
fi, & in fomma ,tutte le cofeacri. Diquefla [petie
Jonola Rutta , I'Hiffopo , I'Origano , il Finochio , il
Coriandro , diqualineilibvidi condimentifitratta,
a imedici ¢ di cuoghi quodammodo commune quan
tunque il fine & laintentione fia propria & partico-
lare . Perche noi attendiamo alla usilita, g non alla
giocondita di cibi. Main alcunila infoanird dicibi
cin gran parte caufa che non [i digeviftano . Ondeé
meglio che mediocremente [i condifcano . Ma la vo-
lunta di cnoghifuole per il pin ufar medicament: fifat
tamente trifti, che piu preflo portano nocemento , che
ainttorio alla digeflione.
Della Ruchetra. Cap. LII.

Queft herba é manifeflamente calda , ondenon fo-
lamente non éfacileil mangiarla fola, fenza mefcolar
daconlalattuca : ma credefi anchora che (a generilo
[perma , & deftile noglie a gli amorofi abbvaciamen-
ti. Criadolor nel capo , ¢ maffine mangiata fola.

'DéllaOrtica. Cap. LI

Quefta anchora é una certa herba [aluatica, & ¢
divirt & (iftantia tenne . Niuno ['ufa come nutvi-
nrento , faluo , fe non € da fame grandiffima coftretto.
Maé utile come condimento , & come medicamento a
lubricar il uentve.

R Del Gingidio & della Scamdice.
| Cap. LIIII. |

N afee abondantiffimamente il Gingidio nella Si-
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via, ¢ ini ufafi in cibo, come appreffo dla Scamdi-
ce. Emolto flomacale crudo , 0 leffo che fi mangi,ma

[uftiene longa cottura . Alcuniil mangiono conolio,
& garo, ¢ altri congionta divino , 0 d aceto & in
talmodo é allo flomace molto piu grato . tolto conace
todeflalappetito . Maéchiaro , che queft herbag-
gio tiene piy ad nfo ds medicina , che dicibo , effendo
egli ¢y difliticita, ¢ a’amare33a non poco partecipe.

Del Bafilicd. Cap, LV.

. - Et quefto ufano molti'come condimento pigliando
lo con olio ¢r garo . Ma contiene fitco molto uitiofo <
Onde dicono alcyni yna bugia , dicendo , che ponendo
fitrito in noua pentola, in pochigiorni genera fCorpio
i , & [petialmente, fe ogni giornn [imettefJe al Sole.
Il che € una menzogna. diache eglifiadi ficco uitio
J0 & allo flomaeo nemico , & a digerire difficile, in
quefto diveffi ben il nevo, :

Del Finochio. Cap. LVL S

Quefto alle volte nafte [pontaniamente , come an-
thor P Aneto ,ben che fi femina anchorane gliborti,
Ma ufafs I Aneto come condimento , &~ 1l Finochio
come companatico, Appreflo dnoifi conferua confet
tandalo come il Piletro & il Teribinto: ¢ é utile per
turto Panno , come etiandio le Cipolle ,le Rape , &
altre , cofe tali, parte con fol’aceto, parte con muria
confettandole.

DegliSparaG. Cap. LVIL
Mon fa al fatto noftroil confiderare fe per [Zz fi
- . ‘ ! SRy
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v . IL SECONDO
debba prof?r:r lafecodafillaba di quefia parolcz A
rago,d per p  come tutti pronunciano perche quefle
'CO/(’ non f1fcrinono @ gli [z{;dzof del parlare Attico ,
i (/fmlz in quefto anchora moflrano di non intendere gli
Jerictinela mente di Platone:ma d quelli chiffudiano
diconferuarfim [anitd, chiamando adunque quafi tut
riigreciitenerigambi afparagi per p, mentre che cre
“fonofin che produchino il frusto el feme,diremo noile
uirtiloro,concedendo d chi gli ufano,il nomarli come
pinloro piace. Egliéil ucro,cbe molte hevbe , ¢~ in
jummcz,molte pianteda fe producono cotaligermini
e non pero tuttifimangiono. Pertanto noi parlere-
‘mo dipin confireti , [i come ne i su detticibi babbiamo
fatto,dico adunque cheil brombolo della Braffica, da
alcuni chiamato Cyma,credo,per cotrattione della pa
vola Cyematrifillaba, e della Brafficaifteffamen def~
feccatino : qualunque il gambo dell’altre bevbe fia di
*pinfeccatemperaturasche le foglie: & maffime quan
do s’aunicinano a produr itfruto.da per altie herbe
intendo quefielalattuca,la Trzplzce,zl Blito, la Bic-
ta,la Malua: & pel contrarvio ' Afparago della Radi
ce,della cipolla,del Senape,del cardamo, del Piletro,
- ¢ yuaji diturte le pianse acri & calde , accade che
celifia delle foglie pinhumido. 1l Bulbo anchora,
P Apio,il Sio,la Ruchetta,il Bafilico , oxylapato, il
lapato,er tutti gli alevi herbaggihortenfi,prima che
produchino frutto alcuno,mettono ilfuflo , Maquan
do hanno produttoil frutto , fi diffecca , & i faagli
huomini cibo inutile. Hov tuiti queﬂz inacqua leffi con
olio & garo fimangiono con gionta di poco czceto:{;er
che
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che cofi dinentano piu foaui , & allo flomaco pingra-
ti,preflan al corpo poco nutvimento , & quefto di non
laudabil firco .

D'vn’altra [petie di Sparafi.  Cap. LVIIL.

Euniun’altra.fatta di Spavafii qualifu le piante
frutticofe nafcono, qual él'oximerfine , la Camedaf-
ne, & Loxiacanta : & altrifono da quefle differenti,
come il Bafililico , ¢ il ehiamato Heliofi comie quello
della Brionia eda quefti diner(o.Sono non dimeno tut
tigratiallo Stomaco , ¢ dinvetici , ¢ fono alquanto
nutritivi quefti tali quando fiano bendigefti fono tan
to pin di quelli che naftono delle herbe nutritive,quan
to anchora fon piufecchi. Euna cevtafomigliania
tra igermini difruttici, ¢ degli arbori yma non fono
perouna ifteflacofir, pevche quelli de gli arbori fono
pin legnofi,&r pertanto di quefli anchora particolar-

wenteparlaremo . |

Di Germini de gli arbori, & di frut-
tici,  Cap. LIX.

I Germini de gli arbori ¢ difiutticifi vaffembra
noa lifparafi dell'berbe. Perche quegli anchora fono
teneri rampolli delle piante,le quali (i mouono alla ge
aeration del frutto.2da fono in cio differente che lo fie
losde gli arbori é permanente , il quale rifponde pro-
portionalmente al gambo de gli herbaggimag giori &
dellimenori , & il gambo di quefli ¢ d'un fol anno . O¢
tutts s germini degli arbori &~ difruttici,leffiin acqua
fipoffono mangiare,eccetto,alcuni infoaui & medici-
nalinon pevo s'ufano in abondantia de cibimigliori ,
ia per necelfita fi mangiano.Perche nutricano pur al
quanto
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quanto , quando che fiano ben digefli . Ma imegliori
.zra quefli fono quelli del Terebinto, glli dell’ Agno ca
Sto,@ dellaute,¢r del Schino, & del Rouno,¢rdelci
nosbate cio €, Rouo caniro. Ma appreéffo a noi [ivipon
gonoigermini del Tevibinto in aceto 6 muvia conditi .
Della differentia delle partidelle piante
 chefimangiano. Cap. LX. :
¢« Porreichefufle uero quanto ba firitto Mnefithep
-nel libro de gt Alimenti. Perche la wuninerfal dottvi-
na,quando eila € uera,infegnamolte cofa,come effen-
«do falfa offendemolto. Hor quefte fono quelle cofé , le
-quali genevalmente delle piante ftrifle Mnefitheo.
Primieramente tutte le radici [ono difficili 4 digerire,
& fono comtnrbatine ,come éla Radice,cio é il Raffa
1o, Aglio, le cipolle , le Rape , & quante ne fono di
gueftafatta.Perchela radice, & cio che fotto terra
nafce delle cofe che fi mangiono ,tutte fividuce [otto la
Jpetiede gli indigeflibili. Perchel’alimento- afcende
‘dalla vadice de tutte le pavtidelle piante, onde acca-
-d€ che ragunano in f¢ molto bumore,il quale per il pin
€ indigefto.Concio fia cofa che non puo effereche egli
fia turto digeflo pave effer perfetto . Ma I'bumore che
€ nelle radice, diftvibuito alle partidelle piante,necef~
faviamente ha da vicenere da quellela perfetafuadi
.geftione. Perche tutte ricenono I'alimento dallara-
dice.Pero neceffariamente gli humori in quella fi con
tengono indigefli . Percheinivagunate afpettano la
.perferta concottione nelle partifoprane delle piante.
Peril che mevitamente, nelle radice fi contengono hu
niori indigefli . Ondemeritenolmente da quefte ne nic
= neai
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ned i corpinoftri humido alimento & conturbatino .-
Quelta adunque é Loppenione di Mnefitheo , la quale
in paroleriefcic uerifimile, ma? effetto poftia fivitruo:
uafalfa.Perche inuero il Raffanobale vadici molto
pin acriche il fufto & le foglie : parimentela cipolla 5
' Ampelopreffo,il Porro,& ' Aglio. Et Je uorvai far
comparatione della vadicedella Bieta,della Malua ,
¢irdella Rapa,conle lov foglie,la tronevai di nirtispiy
efficace:¢ (imilmente della althea,la quale pay effere
una certa [petic di malua faluatica pevehe la vadice
fha , come anchora quell.a della Bicta manifefla la uir
tu [ua,inrifoluere i tumori flegmonofi,al che non bafla .
no lefoglie loro . Et pin , tronerai lefoglie delle pian
te medicamentofe yle qualibanno leradice alle pre-
dette pavi, cfeve di quelle pin imponzenti, come del
Cyclino , dellafquilla , dell Arvo , del Dragontio ;¢
di mole’altri. Perche fi come boniffima parte della fis
flantia dellaltve piante , fi contiene neigambicorva
mi loro, coft in quefte nella vadice , la quale dal-
la natura lovo (petialmente [i crefiie , ¢ nutre:
¢ quello chein effo lei noné ben digeflo , il manda
alle foglie ,&r alfufto . Quefte adunque hanno nel
verno anchora lavadice grande, manella Primanera
producono il gambo , quando a frustificar fi mouono .
E anchora manifefto, che ne gli animalila natura alle
nolte ufa capriciofameteil fuperflno ditutiala fiuftan
tia , come dice Aviftotele | alla generatione’ di certe
"partinon neceffarie , come ne i Cerni d procrear i cor-

ni: & inaltvi animali alla grandezza & moltitudine
delle (pine , 0 dei peli, Onde é cofa pin fecura, confi-
e derare

-
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derare ciafchedunaparte , che nelle piante [; f' conten-
gono, primievramente di perfe, guftandole,¢s odoran
dole,¢r poftia in cibo (primentandole : per che ['odo~
rare ¢ il guftare , znfegnandocz che & qual odore
& fapore babbia la parte della pianta , con quefli ci
dimofira infieme ogni temperamento di effa picuta .
Macon ifperientia conuenientemente fatta,firisrio-
uaefattamente la virtndi quella, dimofirandocicio
alle volte infieme con quefti anchora la fattexza del-
la pianta, & il fico,che in quella fi contiene . Perche
certefono di humido & acquofo fisco, et certe digrof
Jo & vifofo ,iqualifi Ji zccbz bifogna di per fe guftare .
Perche certi [ono acri, 0 acidi,0 amari & cevtifalfi,
come anchora altri fono aufleri.altviacerbi, & altri
acquof,0 dolci. Per tanto non i debe credere a Mne
fitheo, che la fententia fisa uninerfalmente pronuntia
tafia proficua. Ma bafogna feparatamente ciafchedu-
naparte delle piante ifprimentare.
Delle Rape. Cap. LXI,
Di queflapianta la parte che [opra tervaanania
é della generationedelli herbaggi hortenft. Malara-
dzce,cbe fotto terra fi cuopre,non cuocendofi,€ dura,
¢ dmangiar nonbuona . Cotta nell acqua marani-
glia farebbe , f¢ la nutre[Je meno delle alire della [ita
generatione. Maella fi preparain piu maniere & la
condiftono [ conmutia & aceto,acao che per tutto
Panno i poffa mangiare,il fisco fno € pin che mezzana
mente groj[?) perilche quando abunda tal fuco , per
ufarla in ciho,¢r maffime , quando nel uentricolo mal
fidigerifceall hora [i vaguna U'humore chiamata cru
- d0a
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do.Ma quanto alla egeftione , nuin direbbe, chellale
cotrarii o coferifca,¢o maffime , quando la fia ben cot
ta. Perche ellaébifognofa dilonga cottura, & Guel
la e ottimache fia duefrate cotta,come inanyis'é det~
to di cotal preparatione . Ma s’ella fi pigliaffc pin crn
dache no e durad digerive, ¢ e uentofa, & allo fto=
maco nocinaet alle wolte canfanel uentre rodimento.

Del Aro, Cap. LXIIL -
Laradice di quefta pianta fi mangia come lavapa.
Ma in alcune vegioni nienc alguanto pin acve, tal che
a quelladel Dragontio s’anicina. Et bifogna quan-
do i citoce , gettarne nialaprima acqua , & inaltra
calda trasferivla , come della Braffica , & della Len-
te habbiamo detto in Cyvene quefla pianta e diner(a
da quella,che nella noftra regione nafce. Perche I'oA -
10 inque luoghie pnoco medicinale & acre. Dima-
nigra che e delle Rape anchor migliore . Percio fi por
ta anchovain Italiala vadice come quellache longo
tempo puo durare , fenza corvumperfi o germogliare,

Ma eben chiaro , che quefla é d mangiar migliove .
Ma fe alcun noleffe [piccar dal perto ¢~ dal polmone.
per uia di toffa humori groffi & uifcofi, la pin acuta
et medicamentofitin cio émigliore. Mangiafi cotta nel
Vacquainfieme con fenape, 0 aceto,con olio, ¢r garo.
Et anchova con condimenti da Grecichiamati Hipo-
nimata 5 & con fale , & quelli , che con caftio sap-
parechiano . Ne anco ¢ cofa ofcura , che’l fugo , che
quindi paffa al fegato , & dtutto’l corpo , onde finn
trifcono gli animali,tiene alquanto a groffexza , come
delle Rapedetto habbiamo : & maffime , quaido le
vadict
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vadicifiano come quelle da Cyrenc non medicamento:
Je-Perche appreffo dnoiin Afia uengono gli Ari buo
no parte acyi & medicamentofi.
Del ragontio.  Cap. LXIII
Etlarvadice di quefta alle wolte [i da dmangiare lef
fandola due o tre frate,accio che la diponga il medici-.
nale, ¢ queﬂo,quando glibumori groﬂ ¢ niftofi nel
polmone contenuti richiedono uivtu pin e/ﬁcace ma
dei hauer inmemovia quello , che e commune atuttii
cibi,cio e , che gli acri & amaripreftan al corpo man
co nutrimmto,ma ghinfipidimolto , &pin di quefli i
dolci: ¢ tanto piuf¢ faranno di fiftanti: foda fi, che
non ftano di corporatuia ne tenui,ne groffi,ne molli,ef
fendo adungue tuditali cofe aduertito , & appreffo,
fé aduertivaische nel leflarte,o arroftivle , o friggerle
nella padella deponghino le lor forti qualita‘.non bifo
gnera che tu fii da me di ciaftheduna di quefte cofc ad
uertito , le quali alla ifperientia fi firiducono , & che di
tutte appartatamente ti vagioni ,ma tiefplichero ben
quelle che continuamente s ujfmo come nell altre an-
chora babbiamo fatro.
‘Del Amphodillo.  Cap. LXIIII
La radice del Amphodillo uella grandezza , nella
figura,nella amarex3a,in parte alla vadice della fquil.
la s'affomiglia,preparata a guifa di lupzm dipone gra
parte dell amarex3a fua, & quella édalla [quilla in
cio diffevcnte , che difficelmente la qualita fua perde.
Hefiodo in uero pave laudare  Amfodillo, oue dice:
ne quanto, nella Malua & Amfodillo , di buono f3
contzene, ma iofo-bere che certidicontatoin tem,;o
g :
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dicareftia , pin nolte lefJandola & in acquadolce ma,
cerandola,appenala facenano a mangiare babile.Ma.
in uero la yivew di queftaradice € difopilatma. o fot-,
tigliatina, ma altrimente che quella del Dragontio .,
per il che-alcuni gli fuoi ajparagi nfano come prefenta
neo rimedio a gli Icterici. S

" DiBulbi. Cap. LXV. -
- Sonodi quefla fatta anchorai Bulbi. Perche la,
radice loro fimangia [an3a foglie . Manella prima
sera fimangiano anchora alle uolre gli fisoi afparafi .
Contienein fe faculta manifeflamente amara ¢ anfle
ra,cr per tantodefla anchora alquanto Uappetito,ne
manco contraria a chiuolefJe ifpiargare pel (puto gual
che cofadal petto o dal polmone , quarunque la (ufta
tiadel corpo fio fa groffa & uifcofa . pevchela ama-
yex3a s'oppone alla groffexza, atta atagliarele cofe
groffe ¢ uifcofe,fi come ne ilibyi di medicamenti bab.
biamo detto. Per tanto quando che fiano due fiate cot,
ti,dinentano pin nutvitini,ma cotraviano pofCia a gue
le cofe,che pelfputo s’hanno da purgare, bauendo del

tuttodipofisla fua amaritudine, Maallbora e me-_

glio pigliarli con aceto , con olio &~ garo infieme 53
perche coft in ucro diuentano piu foaus s & pin ni
tritius, meno uentofi , & ddigerire pis facili. Al-,
cuni hauendone mangiato oltre mifiva , fentirono.
effere lovo creftiuto notabilmente lo [perma , & gf-,
feve fatti piupronti a gli atti venerei. §'apparec-
chiano anchora quefle m uaryf modi : Perche fi
confettano non folamente leffi , ma ne i piatti an-,
chora ; wariamente fi condiftono .+ Et,altii nella;
vy s b 4 Imdal{g

i
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padellafrittili pigliano,et altri cotti sitle bracie. Ma
gueftinon fuftienono molta cottura , anzipoca gliene
bafta, Alcuni curandofiche ritengano la auflerita
e amarezzaloro,non glileflano . Perchecofi defla-
no pinl'appetito . Ma per deflar [ appettito , faveble
affai,che due o ére fene mangiaflevo . Et [e paffaffero
il modo in queftififattamente preparati , & maffime,
fecome coftumano , pisscrudi che cottigli ufaffero ,
di nouo perderebbono Uappetito . Et alle nolte fanno
#uentofitd , ¢o tormine » non effendo conuenientemen-
teleffi . Quefticofi mangiati non generan buon ali-
mento .Ma limolto ben cottisouero anchora ricorti ,
come hodetto , quanlum]ue generinpin groffo fuce
non dinieno per altro fono migliori ¢ piu nutritin
Della Peftinaca,Dauco,& Caro. Cap, LXVI.

~ Si mangiano anchora le radicidi quefle : ma nutyi
cano meno che le Rape , & meno de gli Arida Cyre-
ne . Rifcaldano manifeflamente & paiono bauer al
guanto del aromatico . Sono malageuoli ,come l'altyre
radici,d digerire : maJono prosocatinedella orina: et
ufate pin che mexzanamente , criano fico meyzana-
mente uiciofo . Laradice del Caro € di miglior fizco, di
quelladella Peflinaca. Alcuni chiamane la Peflina
ca faluatica Dauco,per effere pindiuretica,&r pin me
dicamentofa,&- che longo tempo uuol effer cotta , do
uendofi mangiare. S
Delle Tartuffe. Cap. LXVIL

Et quefte fidebbono connumerare in trale vadici
oueramente Bolbi,nd hauendo elie in fe manifefla qua

bm ueruna . Per tanto quelli che le ufano ,le ufanos
- come
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come [oggetto & ricettacolo de condimenti , come an
chora Paltre cofe,le quali fi chiamano apia cio é, infi-
pide innocue , & acquofe quanto al gufto . Ma quefte
cofe tutte hanno queftoin commune , che U'alimento
loro pel corpo diftribuito non ha qualitd notabile alcu
na ,mae pifreddo che no , ¢ di groffezza , alla
cofamangiata corrifpondente . egli € il uerosche Je tar
tuffe fono dipingroffo alimento , ma le suche dipin li
quido & pin fottile , & coft nelle altre cofe proportio
‘natamente . ’

Di Fonghi. Cap. LXVIIL
Intrai Fongbi i Boleti nellPacqua connenientemen
teleffi, tengono dicibiinfipidinomati . Non pero fi
mangiano di perfe foli , ma fi condifcorio in waviimodi,
come gli altricibi liqualinon banno notabil qualitd
alcuna . Ma il nutvimeto lovo € pituitofo, et manifefta
mente freddo ¢ ufandofi di fouerchio,é diuitiofo fitco
quefli inuera fono intra glialtri Fonghi innocentifft-
mi , i fecondi dopo quefti fono inomati amanite . Ma
daglialtrifara cofa fecura del tutto aflenerfi . Perche
da quelli molti ne fono flatieftinti , ho gia conoftinto
uncerto , il quale hauendo mangiato di Boleti- ifte[fs
non fofficientemente cotti, gran quantitd, iqualipaio
1o pur privi d’ ogninocumento [uflene aggranamento
& cofpringimentonello flomaco , & difficultd nel ve~
fpivare , & perdimenti, ¢ fuddorifredi , & fulappe
na ferbato con una medicina , de gli bumori groffi inci
fiua ,qual e Foximele , ¢ de pevfe s & con hyffopo 5
& origano,in ¢ffo mediocremente cotti , liquali coftui
tolfe,&rdopo anchora la [pumaintyifopre quefle tals
L I i1 cofs,
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.€ofe [poluerizzara. Dopo telte quefte cofe,coflini iomi
toi Fonghi,iquali gia erano quaft niutatiin humor pi
tuitofo,freddo & grofjo.
" DellaRadice,ouero Raftano. Cap. LXI¥.

. Icittadinimangiono.peril pin quefia crudact fola,
innanidtusti glialtvi cibi con garo , per lubricar il
vientre, ¢ alcuni wigiongono aceto, Ma i villani fpef~
[e fiate la mangiano con pane,a guifa de gli aliv con-
diinenti,i qualifpomancame”te nafiono,intrai quali
€ lerigano uerde,il cardamo, il Thimo,la Saturcegia,
il Pulegio,il Serpillo,la Mentail Calamento , il Pile
trola Ruchetta , pevehe tusti quelli nerdi fono condi-
mentiscon i cibi mangiati, ¢ fono trale fpetic delie pi
ante herbofe menovisnon hertenfi. stangiaft anchora

il gambo della Radice,¢r le foglic,pin toflo per necef
fita,che per elettione. La R adice édelle cofe che di co
tinuo ft mangiono pins preflo per condimento , che-per
cibo,non per altro , che per ¢ffere anche ella di nivtn
Jottiglatiua ,con manifefla calidita,pevche in lei nince
lagialita acuta.Suole nella Primanera produr un cer
to fufto,il quale creftie inalto, come Fanno anchora
tutte l'altre herbe,le gualiforo permetteril gambo
il quale leffo fi mangia con olioet garo, et aceto,come
etiandio guello della Rapa,de! Senape, i lattuca.Et
snuero nutrica pix quefto gambo,che la crudaradice,
pebe nell acqua dipone l'acuitd, ma tuttauia anch’cffa
éd: poco nutriméro . 21a alcuning folamente cuocoio
il gambo,ma anchera la vadice come fi cuocono le Ra
pe.-Maeglie damarauegliarfi di que medici, ¢ idio~
b, qualidopo cibo, le magiano crude per megliodige

¢ s sk i rire,
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vire dictdo di cio hauerne buonaifperictia. Ma quanti
hanveluto imitar coftoro, ne hanno riportato danno ,

Delle Cipolle,Agli,Porri,& Ampeloprafsi.

. Cap. - LXX..

Mangianfi anchora di quefle piante moltiffime fi
te leradici, mail gambo,&r lefoglie divado, le quali
hanno anch’e[fs uivtn molto acre , allavadice corrifpd
dente.Riftaldans il corpo,er gli bumori groffi; chein
effo fono affottiglians , ¢ glt uifcofi incidono . Leffe
due fiate dipongono Vacuita,et nondimeno [ottigliano
et danno al corpo pochiffimo nutrimeto,la done prima
chefoffero leffe no erano punto nutritine. Ma l' Aglio
non folamente come condimento ,ma anchora come
fano medicaméto [imangia. Sano dico,per ¢fJere egli
difoppilatine o vefolutivo.ma legermente cotto, tan
to che diponga l'acuitd, refla inuero di nertu menove ,
ma nonvitiene anchorala uitiofitd del fisco : comene
ancie i Porri,cole Cipolle,quando che fiano due fate
cotte. Magli .Ampelopra/]i tanto fono datPorridi-
ucift, quanto intutte laltre cofe d>unaiftefla [petie
fono le faluatiche,dalle domeftiche diffante.Alcuni ri
pongono gli Ampelopraffiper tutro lanno fegnente
can aceto condendoli, Come le cipolle altveft, & fifan
no 4 mangiay pingrati, e di fisco men uitiofo. Ma bifo
gnaaflenerfi dal continuo ujo delle cofe acri, & maffs
me aquelli,che fono dinaturamolto colleiici . Concio
fiz cofache talicibiw quell; i conuengono , iqualira-
Zuirano humovi pituirofi,o crrdi, 0 grofi & vifcefi

| , Di
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Efta che trattiamo de gli alimenti » i qud
lidagli animali fi pigliano di vivtss non
poco differenti, fi nelle parti ,come in

| alcune cofe , le qualinelle parti fi contie

3070 , 0 iuifi generano , intra le guali fonole ona , il

latte, ilcaftio , il botiro, el fangue.

De gli alimenti,i quah da gli animali
grefsibili fipigliano. Cap. I
~ Tutte le parti de gli animaliynon bino la iflefJauiv
2k : ma la carne quando che fia ben cotta generaotti-
mo fangue , & maffinse s quella de gli animali di buon
fuco , quale é quella di tuttiiporci. Perchele parti
neruofe fono molto piluitofe . Mala carne di porco nu
trica fopratutti glialtricibi . Etdicio ne hanno cer
tiffimaifperientia gliathleti, cio C S'effercitanti . Per

che fe un giorno hanranio prefo d'altyi cibiquantita d

glieffercicij correnfpondente , il di feguente i tynoud

Ko pitt
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no pissindeboliti : il che f¢ faranno pin giorni tontinui
non folamente fifenteranne piu indeboliti , ma ancho-
va euidentemente flenuati. Potrai chiarirtidicio,
ch'iodico , da i gargioni ,i guali nelle Cittd fefte(fi ¢f-
fercitan , & da altri,iquali oprano qualunque forte
& gagliarda attione , quali fonoi foffatori. Ma la -
carne dibue prefla anch’efla non poco nutrimento , ét
¢ adiffoluerfidifficile, tuttania genera fangue pissgrof
fo del dounere. Et (¢ alcuno foffe anchora di natura
miolto malinconico , ufando largamente in cibo cotal
carne , incorrerebbein alcuna delle malinconiche in-
fermita , delle quali fono l canchero s la Elefancia, la
‘rognalalebbra, laquartana , & quella che propria
mente fi chiamamalinconia . Et per tal bumore la mil
%a anchora fi vigonfia, al che [peffe fiate ne fegnela ca
cochimia , & la hidropifia . Ma quanto ingroffezza di
tuttala [ua fuftantia yla carne di boue uence la porci
na , taito la porcina uence di uifcofitd quella di bf:mc .
Trale carmiporcine la giouane a gli buominidifioritd
etd ,furii , & ben effercitati , é pin facile 4 digevire.
Ma ffcome traiporci ,igionani consengono 41 givia
ni ben Cabitwaticofi di buoi quelli conuengono i qua
li allamatura eta precedono . Perche il boue é dina-
tura pii fecco del porco s [t come Ubuomo di eta matu-
ra ¢ pinfecco del gionane. Per tanto lamorbida eta
corferifce alla mediocrita negli animalide sempera-
tura fecca:ma lanatura de gli humidi pigliadalla et
matura quello che alla buona &r conueniente natura,
de gli bumidi manca . Onde non [olamente la cayne di
uitello € migliore della bouina , d digerire , i ié

I 1114 va cil-:&;iux
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ya quella dicaprettv édella caprinamigliore. La ca
prainuero é di temperamento men [eccodel bue , ma
comparata con’hono e col porco é in ficcita molto fi
periore Et che la carne porcina fia fimil all’ humana,
da quifi piko comprendeve, che alcuni fenza accorger
fidicio,néal guflone odorato,hanno mangiato carne
bumana in uece di porcina . Ilchegid , per cofa cer

tafidice , effer fato fatto da fcelerati hofpiti, & da
certi altri, Onde vagionenolsente iporci gionani ci

-danno nutrimento tanto piu efcrementofo , che quells
di etamatura,quanto ancora fono pin di queglitumo

voft .* Et percio nutrifton anchorameno . Perchel’d

“limento molto humido preftaméete [i. diftvibuifte & fi
rifolue. Lacarnedagnello anchova € bumidiffima, 2>

pituitofa .Ma la pecovina é pin eftrementofa,¢ difit
copigiore . La caprina anchora € ditrifto fisco er acri

moniofa . Ma quella di capra quanto alla bonta del [

co,¢ alla digeftione, é triftiffima. A queftafegue la

carne di montone , & poi quella ditoro . dia tratut

te quefte , quella de gli animali caftratie lammgliove .

sLevecchie fono triftiffime ¢ d digevive ,&r dgene -
var buon [angue , ¢ a nutrive., come fono anchora i

porciiftefli,i quali quantunque ftano di bumido tempe
ramentonodimeno quando [ono fatti uecchi hino car

ne alle wolte fecca & d digerir difficile. Oltve di cio,la
carne dilepre quantung; generipin groffo fangue ,nd
dimeno € di meglior fiuco della bonna et pecorina. 2
la cernina non genera men triflo fizco di quefle sez éa
digerir difficile . Quella pofcia de gli afini [aluatichi ,
be che giouani fiano,d 5te s anicina, anzi [ono alcuni
| Y iqual
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i guali mangiano la carne & afini domeflichi uecchi,di
fiscouitiofiffimo , adegerire malagenoliffime , allo flo
maco contrarie ,¢o 4 mangiar abomineuole ,come
etiandio quella di canallo , & quelladicamello . L’a
nima ¢ corpo di qualimangiano glibuomini afenini
& camelling.  Et fono , chimangiano la carne a®0r[9s
& quella di quefta piggiori ,cio € ,di licne , & di
parde , unafiata o due cotte. Ilcuocere due fiate
qual egli fia , gia éflato detro. Che diro io de caniiqua
li giouani , graffi , & maffime caflratiin certe natio~
ni s’ufano in cibo . Anzi fonenon pochi , chi mangia
no la carne di panteva,nd altriméte che quella d'afino
ben babituaro,qual éil faluatico.Quefle dico , non fo
lamente [imangiano,ma fono ancora d'alcune medict
lodate.La carnediuolpe ancora fimangiada i noflvi
cacciatorinell'antuno perche all bora per le vue fona
grafle.matuttiglialtri animali énchora,i quali ban
no abodantemente le love conueniente palture, fono 4
magiaredi [¢ [teffi migliori,come anchora fono -piggio
vi quegli,a i quall cotali paflure mancano . Pertanto
quelleche i pajcono dberbe dellaterra all’hor nafce
te,0 di teneri vamid arbori,o di germini,tutti quando
di quelle abodano,fono di migliove babito, et piugraf
fi, et pin babili anurrirci , ¢ percio queglia chi non
mancano le pafiure d'herbe morbide & grande, come
mancano nel vcrno, nel principio ¢ mez3z0-diPrima
uera fono magri , ¢ ditriflo fuco , qualifonoi boni ,
iquali,procedendc il tempo , enidentemente diuenta -
no pin grafli, ¢ di miglior fuco , quando 'berbe
crefcono &r.infpeffifcono, & al produr del frutto s'aut

- anano
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cinano-. Ma quelli, che ponno pafcerfid berbeminu
te, fono migliorinel principio & mexzo di Primane-
ra , quali ono le pecore . Nel principio poi & mex~
%0 della ﬂate le capre diuentano pin graffe , perche
all'bora é copia divamifrutticofs, di quali effe fi foglio
no pafcere. Quando adunque mi udirai paragonare
traloro le [betie de gli animali , effamina con ifperien
34, gindica bene , & ponderale parole mie,non cons
parando all’ animale ben nutrito et graffo al magro et
mal nutrito, ne il giouane al uecchio,perche cotal gin
dicio , €torto , ma paragonando quello che in ciafche
duna [betie , ouero generatione ,come ti par didire ,

¢ ben difpofto , con un'altro della medef imafatta.
Dunque non accaderd ch’io tiragioni con piu parole
di tuttigli animali, liquali appreffo di ciafthedunana
tione priuatamente nafcono , come nella Iberia quel-
lo , che alla lepre firafJomiglia,&r chiamafi coniglio:
et nella Lucania d Italia quello, che tien forma d’or/o
& di [angiaro & come un certo altro ,il quale é tra i
Jorcicapeftri ¢ i glirimezzano :il quale nella medeli
ma parte della Italia, & inmolti altri luoghifi piglia
incibo,Caciofta cofa che posrai di tutti quefli tali ani
mali che fono ben nutviti , & euidentemente graff: far
ifperienz a, udendo et imparado il modo della prepara
tion lavo dagli babitatori, ciaftheduno di qualt I'ba
perifperienzaimparato. Maqual fia diciafctheduna
preparationela virts , quefto impararaidame. Tut
te le carni che [i mangiano arvofto , 0 nella padella
fritte , preftan al corpo fecco nutrimento , ma quelle
chefi nglmnaa lefJo,humido . Quelle pofcm che i con
difcono
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diftono ne i tegami , fono tra qucfle mexyane . M
di quefte ifiefJene fono anchora molte fetie ,fecondo
ilmododella conditura . Perche quelle che ricenono
Hino € garo in quantita , fono piu fecche di quelle,che
quefle cofe non viceuono . Quelle poftia chericesono di
quefte cofe meno , onero pin di fapa 0 in brodo , fem-
plice , frugale , ¢ bianco leffe ,fono molto piu delle
predette humide. 1ale cotte nélPacqua fono anche
va piuhumide di quefle . E anchora gran differentia
nella conditura , per la uirtsidelle cofe , the ui entra-
no , effendoguello , benche pin o neno , diffeccative ,
le quali fono queste  la femensa del aneto , del appio,
del caro , del leniftico , del comino , oo altritali . Ma
delle piante ifteffe fono i porvi, le cipolle,laneto il
thime , la faturegia , il pulegio , la odorata menta ,
Porigano , ¢ altve tali, quali allz difciplina obfona
trice s'appartengono ,della guale non € bora noftro
i?c]hpbﬁto di ragionare, Ma [t conie poco innanzi bab
iamo aducitito , the fi debba far paragone della diffe
ventiade gli animali, tra quelli che fono ottimarmen
tehabituati,cofi bova fi faccia delle carni ottimamete
preparate. Et tato ti bafl bauer intefo della carne de
gli animaligre(fibili: divemo poi gual fia la wirtis delle
parti loro,quando delle lumache hauremo ragionato.
Delle Lumache. Cap. IL
Non ba dubio, che queflo animale non é danume
vave ne tra gliwolatili , ne tragli acquatici, Et f¢ non
ne farcmo mentione n’anco nelle tervefiri , niente St
dira dell alimento , che da effo [ui [ piglia. Nonds
meno non € cofaragionenele che fipreserifta , come f§
- preteri=
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preteriftonoi tarli che nei-legninaftono , le vipere o
& altriferpenti, iquali in Egitto & appreffo d'altre
genti [t mangiono . Perche niuno di quegli baurd mai
noticiadi quefli noftri ftvitti, ne woi altrefi mangiare-
mo mai de que tibi,che appo loro fi mangiono , Manel
la Grecia s'ufano frequentemente le lumache,le qua-
Ui in uero fono di carne dura, e per tanto difficile 4 di-
gerire,ma digerita salentemente nutre . 1L firco loro é
del vetre Inbricatino , come quello de gli animali di gus
fcio coperti.Onde alcuni condendole con olio,uino , &
garo , ufano tal brodo per allargar il uentve, Ma pia-
cedotinfar la carne di quefto animale come cibo nutri
tisio,prima la brouarai nell acqua,¢r da quellalatra
fporraiinaltr’acqua,poftialeffandola dinono in quel
la,cofi lacodirai et laterzafiata la cuocerai,tato che
la carne fia benmollificata.Perche cofi preparata ben
chelainduriil nentre,nientedimeno rende al corpo bo -
nefto nutrimento.
Delle parti {carne de gli animali
grefsibili. Cap. IIL
Delle partifcarne de gli animligrefibili fi magiano
1 piedisiroftri,&r Porechie:le quali comunemente lef~
fenclfacquafi piglano con aceto ¢ garo , & alle uol
te con fenapi,¢i altre con olio,garo, & uino.Et certi
- feno,che le mangiono con herbe cotte nell acqua, oue
ro condire ne i tegami.Dai piedidi porcelii fono con-~
uenientiffimi con la ptiffanaleffi , fi perche la ptiffana
riefcazigliore, come per far gliifteff piedipinmolli
& per confequente pin facilidmafticare,&r d digeri-
re. Non pero ¢ poca differenza nelmodo di prepar}:--
' - rele
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le partifcarne de gli animali,ma etiandio di tutte Pal
tre,dellc qual cofavagionaremo piu diffufamzte nell'o
pradellarre cbfonarrice , Manella prefente operafi
trattano folamente di quefi e parti le differentie uniner
fale,tralovo,come dicemo,comparandole come fe adit
niedefimo modo fofferc preparate.Conciofia che tal pa.
ragone ¢ conuenicite.Ov le partifearne del corpo han
no di graftio & di fuflantia cavnofa pochiflimo,ma in
effe uence la fuftantia neruofa,ct per div cofi,cutanea.
Non peio fono tali queﬂz’ nerui & quefla cute come
quelliditutto’l corpe. Perche la fuflaria caynofanelle
partifcavue e pineffeicitata , v anchora pin uifcofa.
Et in uero ogni neruo ¢ ogni cutementre fileffano ,
dinentano uifcoft onde mevitamentc lcreﬁano al corpo
poco nutvimento,e per la lor uifcofita piu facilmente
fimaltiftono.Sono wigh:vii piedidi porcelli che il gni
fo,&& queftomiglior delle ovecchie coriciofia che que-
fliconftano dicute fola et cartitagine:la quale neiper
fettianimali é del tutio indigefitvile : ma in quelliche
tuttauia creftono,quando che fia bes mafiicata, et bg
digefla,dona al corpo qualche nutrinento,il che sint&
dedi zutti gli altvi animali a proportione. Pevche quan
rofono inferioridi bora d alimeto alla percina le carni
lovo,tdto le parti [carne di quelii ono aile porcine infe
viori. Ma fappi ch’io chiamo partineruofe quelle , le
quali [ono ne i piedi , d frulitudine di quelle, che pro-
priamente neruifi chiamane, le quali anchora dal cer
wello & della [pina hanno principio. Ma le fuftize ner
%0[¢ fi chiamano coft per imilitudine. I ligamétide gli
offict certicedoni altvefi,fono di séfo totalmete priu,
a ) ) * Dells

-
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Della lingua de gli animali grefsibili.
Cap. ITII.

Lapropria fuflantia di quefla parte e dicarne fon
gofa, & fanguinofa:perche la nera cavne fono i mufie
li,et diquefli ifteffi le paiti di mezz0. Efsedo che molti
di loro }Iiniﬁono in gradi tondoniiquali damolti medi
¢i wernofe produttioni de mufcoli fi chiamanc,le qual
anchora fi producono grandiffime da que muftoli, che
termind al fin di mebri,ani fono certi mufeoli,i quali
hanno i capiloronerucfi , or il corpo proprio dellalin
gua, la quale daicuochi fi [lrcca daiporcelli , &
filefla ;€ carne , comebodetto, [pongofa, laquale
pero non fpiccano ne leflana fola,ma infieme con i mu
[coliininicini , Benche. per il pin la fécano anchora
conlaepiglottide,cio @, fotto lingua, & conla gola,
¢ glandole , che ini fono parte della lingua proprie ,
che generan faliua , pavte alle fauci ouevo flrogzole
¢ alla golla circonuicine . Oltve dicia le uene ,le
artevie, &ri merui che fono alialingua con laltre
parti communi 5 €lJendo che elle infieme con la carne
fimangiono, faluo , cheinquefla particella quefle tre
Petiede uafi fono & pinin numero , & maggioriy
che lefi conuenga , a propurtione della grandesza
fia . Ma qual fia lauirtu dell alimento , qual fipiglia
dalla fuflantia glandulofa , hora l'intenderai,

Delle Glandole. Cap. V.

La (uflantia delle Glandole tantofi dilunga da
quella della lingua s quanto la linguadalla fuftantia
della carne . Non pevo fono tutte da quella ngualmen
i¢ deflinte. Ma quelle che lefono uicine & la tocca~

)
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1o , fono alquanto a quelle fimili , le qualx nelle ma-
melle [i-contengono , quando perd piene dilatte non
fiano . Perche le glandole delle mamelle non efferci-
taisfempre del tutto U'ufficio lovo , come fanio quafi
suttelaltre , ¢ [petialmence quelle deila lingana .
Conciofiacofis chela naturaleba diqucfledottata ,
pergenerar [ilina . Ma quelle delle mamelle dinenta-.
norare & fongofe, & dilatte pienc nelle donnc pre-
gaante : ma guando nou hanno lacte fono in fefteffe
contratte ¢r /'opprc/]E tanto da [t fleffe defferenti,
quantele imbioute [ponghe dallc chiamate da grect
[chieletermene , cio €, ifpremute , pevche [premato-
ne ogni humore , conlegamiil corpoloro tutio f co-
fliinge, eﬁ'ama/]& fono anchora intorno alla g golay et
alle fauci certe cotali glandole qualz fono nel ulfj(?ﬂte
rio, le quale pero ]om) tanto minute , che ogninna
no le coprede. Ma quelle della gola'et delle fauci fono
manifefte ¢ grandi, ‘7\({: (0nno anchor.a i molcy par
tidel corpo dell altre picciole, lequali fermane , &
[iflentano i parttment: di ualt . Ma quella che fi chia-
ma thymo , non € minuta, anzi nellidi poco nati ani-
mali € grandiffima , macre ﬁ:endo effi animali , cllade
crefcic Or queﬂd € atutte cominune , che oio d ma
giar foaui & folubili . Ma quelle delie mamelle , quan
do-hannoil latte , rapprefentaio o j¢ che della dol
cexxadiquello . Perilche le glandoic dilatte vipiene
molto aggradiftono 4 gulefi., & 7)1ujj177:£ le poveme .
Lalimento lovo , f¢ fiano ben digefic , a qucllo dullacar
ne Sauuicina , ma meno digefle generan flegmatico ct
crudo bumore ; lo flegmatito le\pin bumide , il cruda
- le piu
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lepiu fecche, del quale innanzibabbiamo ragiona-
to . Maceme che 1eeflicoli, frano (Petie di glandole ,
non pero fone di coft laudabil fisco s come , quelie del
lemamelle , anyi hanno non Jo che d’odor borribile o
la natura dello [permache dalovofi genera, rappre~
[entante ,come anchova le reni 114::&[4 della ovina .
Sono i tefticolidegli animali greffivili molco difficili
adigerive. Maquelli di pollaflri fono foaniffimi , &
danno al corpo ottimo nutrimento . Le glandole an-
chora , che fono al collo della uefcica,tengono allana
turadi teflicoli . Alcuni connumeranle veni con le
glandole , pavendo lovd che le veni tenganonon fo che
del glandolofo , fono dimolto uitiofo fisco , ¢ malage
yole a digerire , come anchorai teflicolide glianima
li pinadulti | liquali , quando detti animalifi caftra-
#0 yalcuni coftumano mangiare . Ma quielli de gliant
m,zlz di putenera etafono migliors , quclli ditoro , di
capro , & dimontone,, fono infoaui , difficilia dzge-
vire , ¢ di il ofmo. ,
DiTe(tEcoli. Cap. VL
I Tefticolidi poreelliet di gionenchi da i noftvibuo
minifi fecaino non ad un ifteffo fine, percioche quelli
di porcelii fi fecano parte per mangiarli , parte pev-
che la carne deporcicaflratié pin foaue , pin nutvits
uaset pinfacile adigerive. Da le gionenchifi caftrano,
accio che fiano alla agricoltura utili. Perebe i Tovi
fono difficili a domare ,le capre ¢ pecore i caftrano
all'un ¢ Ualtro fine. SonoiTcﬂicoli di tuttii detti
animali difficili a digerire , & diuitiofo fisco , ma ben,
dzgc;/iz Jono nutritiui y chi pischimeno,fecondo la pro.
| portione

¢
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portione , qual diffe effere nelle carni. Perchein quan
tolacarne di porco édell altre migliove , intanto ite
Jticoli fuoi Jono de gli alsrimegliori . Ma foli quelli
di pullaftro fono per ogni modo ottimi, & maffime di
quellz che ne i cortilifi nutricano .

Del Ceruello, Cap. VII.

Ogni ceruello é cibo pituitefo , di groffo fuco , tar-
do 4 defcendere difficil a digevive, & allo flomaco non
poco nocenole o Alcuni ingannati dalla tenere3a
fuail concedonoagli amalatt ¢ffendo altrefiallo fto-
maco abominexole. i tofto adunque uolendo tupro
uocar il yomito , darai alcuna parte diqueflo lantame
te conditanelle ultime uinande amangiare . Ma nedi
chenol dj achifaftidiail cibo. Niuno adunque il pi
glia ne gli ultimi cibi ej]éndo oguiuno dalla ifperien-

tia infegnato che egli ¢ abominenole . Ondenon fen=
%a canfa moltiil pigliano con oxigaro , & altricon
Jalé nariamente preparato . Et conciofia cofa che
egli fia digroffo fuco , & efcrementofo , fifarad no-
watay piu habile , fe con cofe mcifine ¢ vifcaldanti,
[erapregarato . Tuttauia ¢ fia ben digefto darva al cor
po notabil nutrimento. ,

Dellamidollade gliofsi. - Cap. VIIL.

Lamidollade glioffiépingrata , piufoane, & pin
graffadel ceruello tal che fé comparadole infiems alcn
noleguftaffe , gliparerache’l ceruello vitenga alquan
todell'auflero . Maella € anchora cibo abomznpunle,

Je ingran quantitd fi piglia ,come anchora il ceruelio.
Nondimeno f¢ fia ben digefta , dava anch’ella al cor~
yo buono PHIKIERLOs - . . - .

R X ' Della
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+  DellaMidolla fpmale. Cap. IX.

Lamidollapinale é d’una iftefJa [petie col ceruello,
Manonrettamente fichiama midolla , effendo che la
midolla € pin bumida pin molle,et pin grafla, nd fola
mete della (prnaledetta, ma anchora del ceruello iftef
fo.a perche ella.fi cotiene ne gli offi dello (pinale,et
€ allamidolla fomigliante, percio la chiamano midol-
la,col qual nome alcuni banno nomato il cevuello, La
midolla [pinale € col ceruello cotinuata,et € d'una iftef
fanatura con effolui,ma énon poco pm dura ey maﬂ'
me nella parte dello [pinale inferiove , perche quanto
pinfi difeofia dalceruello,tanto maggiormente s'indu
rifce, perilche non ¢ ella quaf punto parvecipe di graf
fe3za,¢r per confequente non ¢ abominesole.Et quan
do che ellafia bendigefla, p/eﬂa al corpo non poco ni
trimento. ,

Della Sugna,& Seno.  Cap. X«

Amendue quefti graff; fono oleofi ,ma [ono differé
titraloro nella bumidita ¢ ficcita. Perche la Sugna,
€ cofa humida all'olio fomigliante per uecchiez 5a con
denfato. Ma il Sewo édella Sugna molro piu fecco s
perd effendo lzquefatto facilmente fi condenﬁz Sono
amendue:di poco nurvimento : & fono pintofto conds
menti delle carni che cinutricano,che alimenti.

De gli Exti, oucerointerioride gliani-

. mali grefsmllx. Cap. XL

1lfegatodituttigli animali é digroffo firco , difficil
adigerire,go duro dfmaltive, Ilmigliorditutti, &
qu:mto alla foaunita , & quanta all'altre cofe,€il chia

ato fycaton »il quale coft fi chiama,perche; 21 )Zegato

e ) ell ani-
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' dell animale deflinato ad ¢ffer amagzate,con fichifec-
chifinutvifce,il che [petialmente fifa neiporci,perche.
vli eitidi §§to animale fono tva glialtrimolto foaui.
“Ma fi fanno ancho migliori cibando l'animale co fichi
Jecchi abondantemente,benche ngn pare aglibuomini
cofaragionenoleil laftiar le cofe per natura dell altre
migliort,¢r attendere alle piggiori.Tra gli altviinte-
viori lamilza ne anche al gufto € del tutto foane : per
che haunendo manifeftamente dell' acerbo,credef: ragio
nenolmente effere di uitiofo fisco,effendo di manincons
co fangue geieratina.Il polmone quanto ¢ d'amendue
quefli piu fongofo , tanto pin egli € facile ddigerire;
nientedimeno nel nutvirve € di granlonga al fegatoin
feriore , & U'alimento fiuo € flegmatico anziche non ,
il cuore quanto alla’ fuftantia e di carne fibrofa , ¢
dura: ¢ per tanto €4 digerir difficile , & tardo a di-
feendere . Ma feegli fava ben digeflo , prefta al corpo
7108 poco nutrimento, & quello non di triflo fico, del
le veni,lequali alcuni conumeran tra glinteriori, (¢ ne
detto dianzi o N , o
Del Ventricolo, della matrice, & de gli intes
ftini de gli animali quadrupedi. Cap. X I1. -
Quefle parti fono piu dure delle carni, pero etian-
dio che fiano ben digefti, nondimeno non generan fuco
ne del tutto fanguigno,ne laudabile ymafrigido & cru
do. La onde hanno bifogno di molto tempo prima che
fipoffano ben digerire,¢s inbuon fangune mutare.. < -
- Della differentia tra glianimalidomefti.,
.. chi, &faluavichi.  Cap. . XHL.. >
“Latemperatura,de glianjmali domeflichiépinhs
ey ) K i mida,

§e
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midasche quella de glifaluatichi,¢r quefts per la otio
fitadella vita,&o per lavia, nella quale uinono . Ma
quelli che ne imonti habitan, s affaticano, & effevci-
tano molto,et oltiredicio in aria piu fecca winono,per
tanto hanno carne pindura, & di niuna, o pochiffima
graflexza partecipe , & queftaélacanfa, perche pin
giornische quella degli animali domeflici , & otioft, f8
ferua incorrotta , &~ anchora fifa chiaro,che lalime-
20l quale effi ci danno ¢ men efcrementofo : ma all’op
pofito quello e eftrementofo,il quale dalli domeftici et
‘otiofi fipiglia. Perilche é necefario, che tale alimen
to nutrifca piu dell’altro,¢o genevi anchora ficomol
tomigliore. v :

 Del Latte, Cap. XIII.

Quefto anchora ¢ di cibi,che i pigliano da gli ani-
mali, il quale piglia daitempidell anno non picciol
differétia, ¢ molto ancor maggiore dalla [Petie Pl
animali,concinfia cofa che il naccino é groffo et graffo
fopraglialtri,il Camellino € himidiffimo, ¢ di mini-
ma graflexzard quefto fegue il Caballino g dopo l'afe
nino:il caprino e difuftantia mediocre, del quale e pin
graffo ilpecorinoyma fecondo i tempi dell anno il lat~
te dopo al parto e bumidiffimoa procedendo tl tém-

pofiua piuingroffando. Nel mezzo della flate egli an
chora tiene il mezz0 della natura fuadopo queflo t&
poadpocod poco fiua ingroffando fin tanto che del tut

to fi perde.Manella Primaiiera fi came egli e bumidif
fimo,cofi anchora e copiofiffimo . Et che it latte pighi
differétia, come diemo dalle [petie de gli animaliscio fi
fara chiaroancora a uederlo, & taso piu feda qualun
" A ' que

-y
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que [petie di latte fenne faracaftio , Percheil larre lf
quidiffimo ba moltiffimo fiero, et il groffiffimo ba cafio
affaiffimo,pilche meritamete il pin liguido e del ugtre
piss folutino , ¢ il pingrafJo meno : all oppofito,il pin
groffo nutrifce pin,et meno il piu tenue . Ma fe il latte
i cuocera fin alla confoncione dituttoil fiero , no fard
punto purgatino,Cotro conpietre affocate fin che il fi
ero tusto fi confumi,non folamente non purghera il ue
tre yma fard anchova contraria operatione . Et que=
Slod quelli fi concede, i qualififlienono rodimento nel
uentie ,da acri bumori canfato . Queflo iflefJoopera
non meno.anzi pin efficacemente , il fervo effocato tue
ta uia il latte coft preparato facilmente nel ventrico
lo s’apprende. Et percio fi mefcola conmele & fale .
Anzi fia cofa pinfecura, il mefeolarlo anchor con I'ac
qra,come coftumano moltimedici . Ne ti marauigliar
fe confitmando il fievo ui mettono pofcia l'acqua pey-
cie offi non fuggono labumiditd del latte,mal’acrimo
nia,p e wigor della quale,ogni latte purgail uentre ,
flendo egli di due fftanze compofto,cio é,di caftio et
difievo . Oltre dicio , contiene egli anchora un teizo
Jiteo graf]o,il quale nel vaccino,come dicemmo e mol-
tiffimo . Percio cananodi queftoil boturo , il quale
et al guflo et all'afbetto chiaramente comprenderai
di quanta grafJexza fia partecipe . Et [t con quello un
gevai 7 fregherai pavte alcuna del corpo, uederaila
pelle no altrimente graffa, che fe c6 oljo U'baue(fismta
et.fe coquello ifteffo ungeraiil cuoio d'un morzo anima
 le.coprederail'ifteffo effetto,anzi gli buommi in molte
frede vegioni, oue non e olio,ufano ne i bagniil boturo
3 ., K iii uedeft
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‘siedéfi anchora getato fitle braccie non altrimente ac
‘cendere la fiamma s che il graffo , & fi nalmente Pufa-
“nocome fiznanei cataplafini , ¢ altvimedicamenti
m'fco ladolo.Tn fomma,come dicemosillatte divacca
€ gm;jz/]” mo:ma il pecorino,et il caprino,certamete hi
‘no anchcffi qzm!cbe gmj]é{m,mcz in uero molto meno:
Pafenino poié dital fisco qsz privo.Perilche rare nol
tes apprende nel vetricolo d chi fi fia beunto caldo fib
bito che dalle poppe flilla s Ma fe uifi giongera fale &
mele ,non fiposra apprendere , ne conuertir in cafcio
per nm;uz y;i’/]’l caufa i [ ltz[ce anchora meglio,
come quelly che € dimolto fiero partecipe ,dal quale
ognilatte oitienela uirtis purgatina , come dalla fuftd
tia cafticfa , lacoftvertina. pda quanto il fevo € all’al
tra natiuradellatte dibonta di fuco inferiore , tanto
€egliananza og’ altra cofain amollay il ventre , pero
paiono gli aintichi bauerlo ufato beve per allargar il
coipo . Ma deuifi giongere tanto di ottimomele, guan
to bafliafarlo foaue , fenza conturbamentodi ftoma
co , ¢ parimente tanto di fale ,. quanto fenza lefione
fiabaflenole. Et fe norrai che cgli fia piu purgatino,ui
meftolarai fale affaiffimo.Ma dj quefte cofe habbiamo
ragionato piu diffufamente che al prefente difcorfo s'a
pertiene . Perche il noflro prefigppofito eva di efpli-
car le commodita , del latte le quali egli ciprefta come
alimento , con le quali effendo congionta quella , che
eglicipos 7€ apurgar il uentre ,per tal affinitd fia-
mo traftorfiin quefia digreffione . - Ripigliando adun-
que il nofiro vagionanento , dichiamo della uirtii del
latte qu:mto adircirvefla, Intralaltra nirts ott:cZ
. . nei
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ne il laste quefta [petiale , che quafifopratuttiglial
tri cibiil perfetso ba perfetto fiuco, Manon pighar fi
niftramente quello cb’io ti dico . Perche non dico fim-
plicemente ognilatie efferve di perfetto fisco, ma di pin

_ #ibabbiamo gionta quefta parola , perfetto, Perche
il latte ditristo firco in tanto non genera buon fuco ,
che egliviempiel corpidi chi 'ufano,di uitiofo humo -
redel che nefa ampiafede unfaciullo ,il quale effen-
doglimorta laprima balia, e bauendo poppato il lat
te d'unaltva dinitiofo fugo , bebbe il corpo firo di mol
tin'cerevipicno. Perche lafeconda balia finutviva
nélla Primanera d berbe faluatiche,per cariftia dibia
de ,la qualein quel tempo era occorfa, onde anch'ef-

fafuripiena d®ulceve , & altvi , i qualinella medefima
contrata, banenano ufati i medefimi cibi . Ma habbia

mo ueduto quefto iftefo effer dccaduto amolte altre

donne, le qualiin que tempilattanano . Et anchova fe

alcuno in uece di cibo pigliard il laste di capra,o digua

lunqgue altro animale pafiinto di Scammonea, o di Titi

malo,omnimodamente i gli foluevd il ventve . Si come

adunque di tuttigli alivi cibi , cofi anchora della vir-

11 del laitefi debe intendere, cio € , non come fe di qua

lunque latte , macome del perfettofolamente i dicef

fe . Maquanto qualunque cofa in ciaftheduna cola dal
perfetro fi dilunga , tanto ella € inferiore nelle utilitd
che dal perfetro ci uengoio . La onde il latte che con-
tiene fievo affaiffimo , e jecuriffimo s quatunque con-

tinnamente s°ufi . Magquella che poco contienc di tal

humiditad, ¢ non poco digraffexza caftiofa , noné fén

Ra pericolo d quelliyche di continuamente Pufano. Per
- K iiig che
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chenuoce alle vene, che fono inclinate alla generat io-
ne de calculi . Oppila anchora il fegato,a quelli i gua -
li fono alle oppilationifoggetti,qualifono quelli,Shan
no gli ovificy flvettidelle vene , che trafportano I'ali-
mento dalle partiinterioridel fegato , alle parti effe-
viori ma alle partidel petto ¢ del polmone ognilatteé
proficuo.E cotrario al capo, [¢ eglino e molto fermo :
¢ alleprecovdie , che leggermente fivigonfiano. Per-
che alla maggior parte nel vétricolo fi conertifcein ué
tofita , &rfono pochiffimi ,diquali cio non occorra.
Ma fe molto fi cuocerd con alcuno di que cibi, che fono
digroffo fugo, laftiard la naturauttofa, ma tito pin
oppilail fegato , & pinfacilmetegenera caleuli nelle
reni.Tali cibi nel primo libro dicemo effer quefti:lams
do, la fimilagine , Lalica,iltrago, ilvifo,ct i condimen
-tida Grecidettilachana, & idettivhyemata , il pane
non ben cotto ,ne ben preparato con molta liftiatura,
& con fale copifo, ¢ connenenole fermento . £t come
inquefti , coft ne gli altri, i quali alcunimeftolano col
latte, lavertudelle cofe mefcolate accreftiera o mi-
nttirala uirtidellatte . Conchindendo adungue la vir
ti fua , dichiamo,che egli é di buon fuco ,nutritino,ct
che écapofto difacultacontrarie scio é , di aperitine
coftipative ,oppilatine & fottigliatine., Perche la
parteche éineffo lui fierofa fottigliai gvoffi humovi,
& punrga il uentre. Mala parte caftiofa coltipail
uentre , geneva groffi fuechi ; delli quali, come diceimo,
figenerannel fegato oppilatione , v nellc veni cal-
culi. Mannoce @ 1denti ¢y alle gengine, Lufo fuo con
tinno , Perche quefleinbumidifiel, & quelli vende alla
corrui-
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corrattione & corrofione habili. Per tal cagione con
wien lauar labocca con uino inacquato « Ben che fard
anchora meglio , aggiongerui un poco dimele : per-
checofi i lieua quella lordezza caftiofs{la qualledi
dents ¢~ alle gengiune s'attiene. Ma [e alcwno non
fentefJenel capo offenfione alcuna , noninacquando
il uino ,meglio ferebe lauarfi con quello non inacqua

'to , per confernareidenti & le gengine . Nientedi=
meno il mele mefolato col wino migliora dell'un ¢&
Paltro la miftura . 2da quefto favebbe didenti fecurif
fimo vimedio , contro Uoffenfionidel latte, [ poftia
che egli s’e prefo,prima conmelicrato & poicon uino

coftrettiuo | laboccafilaaaffe.

Del latteacetofo.  Cap. X V. .

Il chiamalo dagrecioxygala , civ e, acetofo lat-
te , non nuoce 4 ¢ dentinatura'mente difpofti, Ma
quelli foli , chifono, 6 per naturale intemperie » 0 per
alcuna indifpofitione [oprauenuta , pin freddiche fi
conuiene , riceuono nocumento cofi da quefta , come
daaltre cofefredde : ¢ alle uolte uiene lovolo flupo
ve il quale fogliono caufarele More non matuve ,
& altre cofe acerbe ¢ acetofe in cibo tolte . Ma
quefto e chiaro , che il ventricolo per qualunque can-
fa molto refrigerato ,mal digerifce il latte acetofo.
Ma quantung; eglifia difficile a digevire,no e pevo del
tutcoindigeftibile, Il uentricolo poi fopramodo caldo,o
dinatura, o p qual fi noglia canfa fatto tale,oltre che
eglina ricene da tali cibi detrimeto alcuno,ne [entean
chora qualche gionameto anzi cotale uentiicolo fuflic
ne fenzg lefione Poxygalanellanene piiinicrametere
frigevato,
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Sfrigerato, come egli fa alcuni altvicibi,& ancoral'ac
quaifteflanel medefimo modo preparata . Laonde mi
-iene da marawigliavmidi cevtimedici ,i quali di cia-
Jchedun cibo pronuncianano queflo efferci utile,quello
contrario,facile a digevive 6 difficile,di uitiofo,0 buon
‘fuco,dimolto o di poco alimento, allo flomaco coneni€
te,0contrario, allavgaril uttre,o coftiparlo,o alcuna
-altra uirii o itio hauere , perche fi puo ben affirmare
d*alcuni cibi queflo effeve d tuiti gli buomini ditriffo
firce,0 difficile d digevire,o allo flomaco nemico, ma di
moltinon f puo con un fol precetto fenza diftintiong
peramente pronuntiare . Et perche il ragionamento
noflro favebbe neceffariamente [6go, (& volleffimo ftri
uere diftintamente di ciafchedun alimento la natural
temzerie, & le accidentaliindifpofitioni,ho penfato ef
fer meglio ,fi come nel primo libro di queft' opra hab~
biamofatto, infegnar prima la via vuinerfale di tutta
-quefladottring & poifarnementione alle volte ne s
paiticolari,fpetialmente in quelli,i quali non hanno s€
plice natura, comein uero €illatte.il quale quantui-
que ci paridi femplice natura, nondimeno ¢ di contra
vie fuculta compofto. Perche etiandio che egli fra per~
fetto , nondimeno peila dinevfita dellenature di ven-
tricoli, accade,che alle voltein alcuno acedifta,in al-
cuno cauft rutti fumofi & nidovofi. Perche fono con-
trarie le indifpofitioni,per le quali,quello che nel ven-
tricolo.non € ben digefto,dinenta acido,o fumofo.Per
che il deffetto del calore il f4 acido e Uecce[fo firo [
mofo s 0 nidorofo.0r ambedue quefle cofé accadono al
~latte,perche contiene egliin fe non folamente la fero-
Ja
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fafuflantia,ma anchora la graffs & caftiofa.La on-
‘debenche Loxigalanonfi digerifta, non fi fa eglipero
mai nidgrofo s maffime [e eglivitruona un callidiffimo
& frocoftffimo nentricolo . Pevche non ottiene pin la
calda ¢ acre qualitd, & faculta s la quale effo latte
dalfievo ricewe, ne etiandio la grafla & mexzanamen
tecalda , laquale dalla gmﬂé{{a fisa egli ottenena.
Concidfia chein'tal preparatione vefla folamente la
[iftantia caftiofa, & queﬂa wanco'delia folita natura
come quella che put pende al freddo . Or queflo bafti
haver detto dell’ oxzaam czoe,cbe eglifia jrcddo &~ di
276fJ0 fisco Perche d qucfte cofe Jegue che in corpo di
mediocre temperatura, non facilmente i digerifca:ha-
uendoio nelle mie opere [peffe fiate aduertito, quando
pronuntio d alcuna cofa mdzf”ea‘entemente, quella do-
weifi alla mediocre natura vifevire. Anzj € cofa credi=
bile,che il fisco nomato crudo ,lanatura del qualegid
partealirone, parte nel precedente libro ho e[plzcata
da queftitali cibigenerarfi, La onde quefto alimento €
a calzdiffimi uentricolt coueniente, ft come ai pin fred
dié nemico. Non fa dimetiero, che in ogni  alimento
¢io s’ aggionga , ma baflerd in alcuni farne mentione,
cioc che cofi fatto fitco , quale dal oxigala , cafcio , e
tuttiicibidi groffo fuco pr ocede, Jisole nelle reni gene
rare calculi, quando che fianoo per naturalintem- .
perie, 0 per altra indifpofitione poftia fopragionta lo~
vo,fopramodo calde,le quale perond abbiano larghe,
Radi mente alla quantita del calore corrifpondente.
Perche le inferme conflitutioni de corpidalle parti de

dinerfi ttemperamentidotate fi fi concreano ycome che il
sentricolo
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uentricolo fia molto caldo,el cernello freddo, e pari-
mente che il polmone , &~ alle nolte tutto’l petto , fia
freddo,oue il uentr zco/o fia.caldo. Ma fbeffe frate an-
chor accade il contrario , cioé , che ciafcheduna delle
altre pavti fara ﬁ) pramodo calda, ¢ il uentricolo mol
to freddo . Perd finda principio dicémola dottrina de
glialimetieffer utiliffima,quido fidefting ono le diffeve
ze,della humidita. ficcita,calidita, frigiditd,&r appref
preflo,la differentia della uiftofita , & groffezza del-
lcz fuflantialove . Et anchova, cbe la fuflantia fia
natura fimplice,o de contyary temperamenti compo-
Slasqualeeil latte. Et che I odorato ¢ il gnfbo ci ]er-
.uono ad inuefligare le dette cofe ¢ rerte altre circo-
flanze delle quali nel principio dell' opra habbiamo ra
gionato : fi come horanel latte S¢ dimofirata lana
tura [ua dalle circunflanze chein effo luifono , co-
me quando 0 fiviftalda y0 con caglio sSapprende , o
in qualiig; altromodo le parti fue fi dinidono, effendo
che tal diuifione fi faanchora, [enza caglio , come
guido nellatte caldo s'in, forzdevoxzmele freddo , il che
Ji fa anchora con vino molfo . Alle volte anchora
fenza flzmmpere la fiflantia fia, il latte [i divide mret -
tendoui dentro alcun vafo , il quale contenga acqua
frigidifma. Inoltreillatte , che fuubito doyoal par-
tofiamolfo. Senzacagliosapprende, [¢fopralecal

de ceneri al gquanto fivifcalda. Paiono gli antichi -
uer aomato il latte coft apprefo comzcamctp pyrmﬂe .
Ma mpref?) a noinell Afia (i chiama pyriephtoa,
cioe , in quefto modo al fuoco preparato. Or quelto

efiicero latte , effendo eglida ogni alira [uitaniia -

P fu[«ilut’(}
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feparato . Ma quando conmelemeftelato conca-
glio s'apprende , la parte che in effo uitenne (i diui-
de’: del quale aleunimangiano quellaparte folamen-
teche e apprefi,la quale e compofta parte di fuftan-
Yia caftiofa , parte di faculta del caglio calda , e
ignea , parte dimele conquefte cofe mefcolato . Ma
altviconla pavte apprefa pigliano anchora il fiero.
Et quefto altrefi , o tuttoconlaparteapprefao del-.
Pvno piuche dell'alrra copzofamente. Perilche ac-
caderameritamente s che ad alevi pin adaltrimena il
corpo ftlubrichera a proportione dell humor fevefo.
Et anchora e manifefto , che quelli chi mangianola
parte folaapprefa (i nutr:ﬁon meglio , ¢ qucl[z e~
no, i quali con quefta infieme pigliano poco di févofo
bumore:ma molto meno,quelli chi pigliano poco della
parte apprefa, & dell humor ferofo affaiffimo,cofs an
chora fi trounera inon pzaot’ differentia in quello, il gug
ledopo il parto con mele.d fenya U'apprends Perche
quando non fara mefcolato con mele, dmenta pin dit=
voddigerire ¢ di pingroffo fiico , & pin tardo a di-

Jeendere . Tuttauia U'un & laltvn abondancemnente
nutrifceil corpo . Ettanto bafli baner pitefo della
natura del latte , nell opem prefente - Le vtilisa
| pofcia le qualieffo nelle infermita ci prefia , o athifi-
chi per qualiique canf,0 al’a vicera del pols 01, pro
priamente all arte curasina s apparteng oio,

,  Delcalcio,, Cap. XVI.

Gia s’edetto della natura del cafcio nel diﬁorﬁ;
Satto dellatte,nientedimeno fara meglio dirne ancho=
Y . rd
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va [eparatamente . Perche mentre fiprepaya , viceue
dal caglio acyitade,¢r lafcia ogni bumidita , maffime
guando inuecchiffe,nel qualtepo dinenta pinacre che
da prima & manifeflamente pin caldo & piuincenti
#0,¢7 pertanto dinenia anghora pin malagenole a di
gerire,r di pin uitiofo ficco. Pevilcheil cafiio non ri-
tiene fenza nocumento w’hanche quello dibuouo , che
[i truonane i cibigroffi i qualibanno faculta acvi &
tenuante mefColate. Percioche emaggiore il. nocumen
to,il quale dalla uitiofita del firco,& dal incentino ca
lore procede,che non e il gionamento,il guale dallate
nuatione della groffezza uiene , effendo coral buwore
perlageneratione di calculi non men noiofo , perche
s edintoftrato queftoin que corpi generavfi,ne i qua-
li firagunano humovi groffi concalore incentino , Per
il chefi debe fuggire [petialmente cotale cafcio , corme
quello che e inesto alla digeftione , alla diftributione,
alPona , & alla egeflione & aciear buon figo, dopo
quefto debefi eftimar trifto, manon tanto pero, il non
uecchio ne mordente : ma quello emigliore d ogni ca- .
feio vecente,il quale agpre(fo a noiin pergamo ¢ nel
la Myfia fuperiovefifa , daglibabitatori chiamato
oxigalallino , amangiare fuauiffimo allo flomaco in-
nocentiffimo , & a digerive & a paffar pel corpo, me
no dituttrgli altvi difficultuofo , non editrifto , nedi
molto groffo (gosil che e di tuttii cafcy uitio commu.
ne,e boniffimo anchora quello , il quale in Roma ap-
prefJo aipoetie tenuto in pretio,bathys-cioe alto no-
mato,co altriin altri luoghi. Maeffendo tra:i par-
ticolari ynon picciol. differentia , parte:fer lanatu=.

. 14
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radeglianimali , parte per ilmodo dipreparargliy
¢ anchora per la etadiefficaleyf , sforzeromidicon~
chiudere n pochi capila natura loro,a i quali alcun vi
sguardando , potra agenoliffimamente giudicare qual
deffi fizilmigliove, ¢ qualeil pigiore.Generalmente
adung; icapi fono due,t'uno di quali confidera lacon
fifteria ouerofattexzadellafuftatia del caftio , fecodo
la quale egl1 € 0 piu tenero,o pruduro,o pindefo,opis
fongofo ,0 pinuifiofo o pin folubile , 'altro confidera
la qualita delguflo , fecondola quale in alcwni vince
Paccidita , in altrilaccuita o lagraffezza, o la dol-
ce33a , oalcune altve qualita , ouguale povtion di-
tutte . Ma fecondole [petiali differentie di dettige-
neri,il piu tenero € def pin duromigliore, & ilvaro et
fongofo é del denfo & fodo piu preflanteses effendo ik
molto uifcofo & il folubile uitiofi,il mezzano € d'ambi

due migliore . Ma quanto alla diftintioneche fi piglia ..,

dal gufto,quello € preflantiffimo,il quale non ha uehe
mente alcuna qualita,dr pende alquanto pinal dolce,
che ad altvo fapove,€ anchor amigliore il foane, del in
Joaue,¢r ilmezzanamente falso i quello che é molto
Jalso,¢r di quello che € deltuctoinfipido. Ddapofiia
che hauerai mangiato il caftio d quefto modo effamina
to,potraidalrutto anchovagindicare gual fiail mi-
gliore,ol piggiore,perche quello é migliore la qualita
del quale preflo fifinarifce:ma quello , la qualizd del
quale (i mantiene,e piggiore.Conciofta cofa che queflo
€ manifeftamente malagenole a tramutarfiet alteray
[5,& per confequente difficile a digerive, per chel'al-
serationedi tutte le qualita che habbiamo mentiona~
. te,

-
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te, fegue alla digeflione de gli alimenti .
Del fangue de glianimali grefsibili- Ca. XVIL

IlSangue émalagenole a dzge; ire , maffimamente
il groffo ¢ mal enconico,quale ¢ il bouino. Ma quello
dz lepre come foaniffimo s'apprexza, & certicoftuma
#0 colfegato leffarlo, ¢z altri‘co altve inteviove.Alcn
~ mianchora mangian quello de porci nonelli , & altri
quelle dipronetti,quando che (iano caftrati.Ma quello
di fangiaro alcun non ardirebbe pur di guﬂarla,efﬁn-
do egli infoane, & durod digerive . Quellodi capra é
foaue:il che conobbe anchora Homeror

Dell'alimento che {1 piglia da glianimali

volatili. Cap. XVIIL

Gliantichi greci tutti chiamano gli animali nolats
liper quefto nome ornithes,cio e,ucelli, hora coftuma
1o ehiamar cofile fole da quelli chiamati aleflovides,
cio e galline.fi come chiamano i mafchialectoriones .
Mala gencratione dituttigliveeli nolatilivende po
chiﬂ?mo nutrimento, f¢ alla generatione de grefiffibi-
bifiviferifte, & maffime alla porcina.della quale non
" trouersi la pin nutritina . Tuttaniala Carnede gl
veelli,é pin digeftibile & maffime quella di pernice,di
franguellino de colomba,digallina,et dl pollaftro,ma
lacarie deltordo,della merla , & delle picciole paﬂb
ve, trale quali fono anchora le turrite nomate ¢ pis,
dura che dellipredetti. Et di quefte anchoraé piu dura
quella ditortora,di palombo, ¢ dianitra . I fagians
quanto alla dzgeﬂzonc, &~ al nutrimento , fono fimilg
alle gallme,ma a mangiarli fono pin dilicati. Il pano.
ac & diqueftipin duro,¢r piu difficile ddigerive,& pin

¢ .o ﬁbi‘Oﬁ)
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fibrofo . Maqueflo ditustigli animali nolatili , come
etiandio di quadrupedi, generalmente € da fapere , la
carne de gli animali che crefciono effere molro miglio
re di quella degli animali chigia inuecchiano,es intra
ambedue ¢ffere-mezzana quellade gli animali di etd
matura,et quella di gia poco nati ammali effertrifta,
ma per altra ragione che gnelladivecchiperchela
carne di vecchi édura, fecca,&r neruofa, € pertanto
a }Iz'gerir difficile,¢r di poco nutrimento, Ma i corpi
de gli animali recentemente nati fono muccefi, & hu-
midi,&r percio iftrementofi,ma piufacilmente ft pads
Jeono. Habbiin memovia quefli genevaliprecetti -, di
tutigli animali. Perche quefle cofe fono i effi lovo tut
ti ugualmente;fecondo le differentie dalla eta piglia~
te.Ilmodo anchora della conditura , quanto alla fant
ta € commune atutti,del quale gia babbiamo vagio~
nato ,¢r ne ragionaremo di nowo (otto breuita, a me~
movria rivocando folamente lefaculta . Dico adunque
che le cofe cotte arrofto,o nella padella fritte,fono piss
Jecche:male leffe nellacquadolce preflan al corpopire
bumido iutrimento . Ma manzi detto habbiamo a fofft
cienza di cibi conditi, con uariicondimenti fatti ne ¢
tegami, fi di domeflici, come di faluatici.pa non ¢ pic
ciol differétia tra quelli chi negli flagni babitan, o luo
ghi patanofi, et guelliche neimati o lucghi fecchi nitio
no, pehe le carnide gli animalivieftono diluoghi pro
portionate , cio € o feche et 16 eftrementofe,et facilid
digerire,0 humide et efcremétofe et difficile a digevire.

Delle oche, & ftrutiocamelli. Cap.XIX. |
LQuefto nome chemyciod oca € da gli antichi ufitato me
t L H nowe
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il nome del fruciccamello no é appre]]o aigreciinufo
ma li chzarmno megalas flruchus, cio é , Strutij gran
di. Effendoio anchora gionane udif un certo fopbzﬂa:
di quelli che difputan ditali questioni ad ambe le pay~
i, xlquale dimo(lrana quefti animalihora cffere ucel
liyhora no effere.Ma fia molto meglzo inueftigare qual
faculta habbia ['alimenzo , che da quefli fi piglia.
Vdendo tu queflo dame , impavarai da un -aliro con
010 f¢ questi animali debbmno effer chiamatiucelli,
010 :, Orlacarneloro é efcrementofa , & molto dif-
'ﬁcile adigerive ,'che quella di predectivolatili : tutta
uialeale loro non fono peggioridelle altyui. Coczof a
che inmoliivolatili,et fpetialmente picciolie di carne
dura,la [uﬁarm delle ale éfibrofa e dura. Mala carne
dalcuni é tutta ad unmodo,come ¢ quella delle grit,le
guali nodimeno anch’cfJc i mangiono per wolti giorni
macere & frolle . La carne de gliucellichiamati da
Greci utides o uevo otides cio € duchi all’ un ¢ U'altro
modo pronunciandofi et [crivendofi la prima fillaba, é
tralacarne delle grie, ¢ delle oche mezzana,
. Della differentia delle parti de gli
. . animalivolatili. Gap., XX.
- Leinteripre baymo la iftefJa proportione alle carni
di uolatili quale detto habbiamo viti onarfs nellipe-
deflri. Male budella dituttiquefti fono @ ma(zgmr in
wtili. ‘Nondimenoilfattonon paﬂEz coft neiloro uen
tricoli. Percio che fono buont d mangiare & fono an
chora nurvitini . Etalcuni d'effi fono etiandio moi~
to jbam > quali fono quellidelle oche , dopo i quali j&
,gmmn quelli delle galline domefliche . Ma f icomene. ;
‘ porci
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porci [iprepara il fegato co fichifecchipafeendolipeér
renderlo foaue , cofiueggo farfi nelle oche , mefiolan=
do il latte con gli alimentiloro : perche coft ilfegaro
lovo dinenta nen folamente giocendiffimo ,ma ancho-
va d’ottimo nutvimento, &y dipeifetto fuco , et d fnial
tir non duro , & facile a digerire . L'ale anchera del
le oche fono commode & a digerire , ¢ @ nutvire, ¢
pin dignefle quelle dellegaline . Ma conciofia cofache
la carie de gli animali gionani ¢ non pocodalla nec~
chiadifferente , lanatura delle ale molto piu eniden-~
temente € difcrepante.. Tarmmentele grafle ¢ lema
gre fone noit poco differenti perche fono atcime quelie
de gli animaligionani & ben nutviti ; & quelle de gli
secchi ¢ magri[ono peffime. I pieds quafids tut igli
animali fono d nutrir inetti. Male crifle s barbe de
gallinefi laudano , neft nituperano, Ilovoreflicoli
fono ottimi y & maffime delli d: meflici, & fpetialmen
te [¢'l cibo onde fi nutryfcono fara con fierefo latreme
Jtolato . Perchefono di buon fuco & nutymmento, et
a digeriy agenoliffime : manon fono ne durine facilia
fmaltive. Glivolatilibanno picciol cerseello, ma mol
ro migliore diquello di pedeftri, in quanto forto anchor.
pinjecchi . Ma quello di nolatili mentani € yugliore di
quello dipalufivi, a groportione ditucte Lalrve pavtis
Laudano alcuni falfamente il ventre del Styatiocame,
lo , come medicamento atto ad aiutavela digefliene ;
@ altvi commendano il uentredel mevgo . Maquefls
ne fono ‘effi faciliddigevire , ne aitano come medica~
wento U'altrui digeftione, come fail gengeno ,ilperes -
& @ichoya 5 il wing et L'aceto della lingna e roj{éo
S L u €
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de glinolatili s’iomi porrd a dire perche fono coft d tut
tinote s meritamente [aro tenute cianciatove .
Delleona. Cap. XXI.

Et quefli fono tra gli alimenti , i qualida gli uola-
tili fi pigliano , traloroin tre maniere differenti , l'u-
na [econdo lapropria fuftantia, perche fono migliore
guelledelle galline & di, fagiani , ma quelle di Strutio
cameli fono piggiovi:laltra fecodo la quale certe fono
rvecenii & certe flantie : laterafecondola quale al-
tre fono molto cotte » altre mezzanamente [tagiona~
te, & altre folamente tepide . Per le quali differen~
tie, certe indurite , alcune tremante , ¢ alteda for~
bere fi chiamano ... Le tremole adungue fono d’ottino
nutrimeto, quelle da forbere nutvici meno, ma le indw
vite lefJe 6 arroftite fono difficilia digerire , & tarded
fmaltire , & preftan al corpo groffo nutrimento ., -
Traquefte , fono pin dure a fmaltire , & difugo pig-
giore, le cotte (ule bracie : male battute, & peftia
nella padellafritte ,da Grecidette tagarifia, ¢rda
noi affritellate , fonodel tutto di triftiffimo nurvimen—~
to, Percheneldigerirle fi connertono intrifti uapo-
¥i, & oltreche generangroffo fisco ,'hanno ancho-
va trifto & efcrementofo . Male chiamate da greci
pwitla , cio é fuffocate , fono di queStementrifte, lef-
fe & arvoflite . Le qualifi preparanin quefto modo:
quando bauraimeftolato con effe lovo olio , garo , ¢
pocodiuino , porraiil nafo , nel quale: fono pofle , in
alcunapentola ,nella quale fia acqua calda , dapoi ha
uendolo di [opra otturato, u'accenderaifottoil fuocos
Fin che acquifting corpo mediocre . Perchequelle che

) Jopra
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fopramodos’incorporan diuetano alle indurite leffe et
arroftite pari.Ma le mediocremete incorporate meglio
{idigeriftono delle indurite,et védon al corpo migliore
nutriméto . Debbiamo fimilméte effer inteti alla me-
diocre corporaturain quelle oua, le qualida alto nelle
pentole s'infondono,na permettendo che piglino corpo
totalmente grofjo, leuandone dal fisoco il uafo,mentre
che fono anchora tenere. Male onafiefche ananiano
in bontd digran loga leflantie, perche le frefthe fono
ottime , le flantie pcﬂ' me . Quelle pofcia chefono tra
quefte mezzane , tanto di bontd & witiofitd fono tra
lorodiffereuntiy quanto dalle eftreme fi dilongano.
Del fangune de gli animali volatili. Cap. XXII,
 Mangiano alcuni il fangue delle galline et delle co

lobe er ma]]' me delle domeftiche , 4 quel di porco nicte
inferiore,ne quaito alla giocondita,ne quanto alla di
geftione:ma eglié bene di gmluga al leporino inferio
re 014 rreneralmete ogni [angue é difficile a digerire et
eefcr ametofo,uoglm in qual modo eglifi prepari.
Dell'alimento , che da gli animali acquatici {2
piglia. Cap. XXIIL'

Molte fono le genevationi,differentie,et manicre de
glianimali,chinell’ acque ninono .Ma alprefente dire-
mo come delle cofe predette , le fimilitudini , che fono
tra lovo,alla medicina pertinenti . We importa che f¢
dica medicina,0 arte fanatina.Diremo adzmque,come

fatto habbiamo de gli altvi cibi,di tutti quelli ,i qualz
communemente [ono da gli buomini in cibo ufitati.

Del mugile,ouero Cefalo.  Cap. XXIIL..

1l Ceﬁ.’o ¢della generatione di peftifguamofi, il

L i quale
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quale non folamente nelmare , ma anchora ne glifla
gni efiuminine . Onde €gran differentiatra i parti-
eolaricefali, fi che i pelagici cefali paiono effere di di-
uerfa [petie da quellt, che ne i fiumi, 0 flagni, 6 laghi, 6
canaliche fpurgano le letrine dellecitta , allignano .
Perche la carne di quelli, che crefciono nelle acque
fangofe , ¢r fporche, € cfivementofa , & raucofa
molto. Ma ottima ¢ di quelle che uinono in puro
mare , ¢~ [petialmente da icnti agitato . Perche nel
may quieto ne ondofo,tanto fifala carne depefci pi
uitiofa , quanto meno ¢ ¢ffercitata . Mane gli ftagni
wmarini & anchora peggior di quefta : & molto pin ne
glialtri flagni : iquali fe fono piccioli,&r non ricenano
grandi fiumi, & non habbiano fcaturigini , ne ampia
uftita,in uero ella € ancor molto piggiore , ma peffimi
fono que flagni,dai qualiniente &’ acqua eftie,ma ftan
Jiimmobili , di quelli poftia che nelle paludi , lagune
& altri taliluoghi winono whabbiamo detto in prin-
cipio : quando dicemmo, la cavne di quelli che in tali
Iuoghiuinono , effeve triftiffimal, ma tra quei che nei
frumi uinono , quelli fono pin preflanti i quali crefcio
nonei fiwmi vapidi & molto fluttuofi , ¢ quelliche
winono ne fiumi queti fono uitiofi . Quanto pofcia al
nutrimento , ipefti anchora fono migliori, o peggio-
ri . Conciofia cofache certiabondano d’ottime berbe,
o vadict, ¢r queftipercio fono miglievi, & altri paf
confid herbe fangofe , & diradicidi trifto firco . Ol-
tie dicio quelliche ne i fiumi , permezzo legran cit~
tacorrentt, continnamente uitono delle lordes e del
bopolo ;& di cotali trifti civiyfono,come dicenmmo, dt
» . tutte
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tutti piggioviital che e flefJero poco pin di tempo mor
t1fi corromperebbono & gramiffimamente puterebbo
no . Et quefli fono amangiare toralmente ingrati &
difficilt a digetire . Hanno pocodi bon fuco, @quel
tanto poﬁm molto efcrementofo . Onde non e marani
glia, fegeneran trifto fisco ne i corpi dichi affidua
mente gli ufano . Effendo adunq; quefti di tutti triftif”
Jimi,pel contvario, quelli fono ditutti ottimi,i quali 5
come dicemiro , in puriffimo mare uinono : ¢ [petial--
mente la,doue i liri non fiano tervenoft, ne circondino .
Lacqua,ma fiano afprio fabbionofi ;mafe ancora fieno.
efpofti allaquilone,faranno anchoramol:o piu preftd
ti . Perche conciofia cofa che ad ogni animale le fue ef

fercitatione non poco coferifcano alla bonta del fisco ,
la puvita anchora di quel uento accreftie bontd alla
Siuflanza lovo . Perilche fi fa chiaro per le cofe dette >
Pun mare,pin che 'altvo,effere intato migliove,in qui
to é perferamente puro,0 vicene ampii fiumi, ¢ molti
come ¢ il Ponto,perche 1 pefciche in tal mare m’uono,
qzmnto quellz de glt flagni ananyano,tanto [ono aque
£li inferiori , chiin puro mare uinono . Sono anchora
certi flagni,iquali [i fanno,oue alcun gran fiume fa al.
cun ftagno col mar congionto. Ma etiandio che’l fin-
me no riftagni,la doue prima fimeftola col mare,l'ac
qua fi tempera di dolcé ¢ falsa , & lacarne de pefci
che mn effa ninono, fi famezzana tra quella di pefcifln
uiali ¢ di marini. Milita quefla vagione anchora ne-.
g(z altri pefcz,z qualine i finmi,&r ﬁ‘agnz & nel nare
nitono , Percio che pochi [ono i uentrali.Corciofiache.
s peftemarin fug gono Uacqua flinniale & ifluniali s
L i quci
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quei diftagni,lamavina. Mail-Cefalo traglialtri pe-
cialmente alluna & laltra acqua saccommoda : et é
di tal natura , che laftiandofi digranlonga a dietroil
mare,nuota contra il fiume. Quefto Cefalo non hamol °
te ¢ minute (pine,come ne anche alcun altro dimari- -
nisma quelli,che dai fiumi et flagni entvano nel mare
non altvimente che quellide la fpetie fua, fono ditali
refte pieni. Perchela carne di quafi tutti i pefci, che
ne iftagni e ne i fiumi inono,piena ditali (pine fivitro
ua,le quali non fono in alcuni dimarini , pche la doue
labocca d'alcun grafiume col mave fi cogionge alcunt
di pefci fluniali nel mare fi peftano ,come ancora alcu-
ni di marini i pigliano nel fiume , i quali fi difternono
bauere molte o niune delle predette [bine , egli ¢ uero
che pochifluniali entrano nel mave , ma tuttiimaring
amano.i fiumi yma conofcerai prefto alguflo il cefalo
migliove,perche la carne [ha e pin acre, piu faporofz,
& magrasmaigraffi,¢ al gufto [tiochi [ono a man-
giare,¢r adigerir piggiori fono anchora allo ffomaco
nocenoli,&r di trifto figo: ¢ pevcio gli condifcono cd
origano,alcuni dinoftri chiamano alcuni peféi fluniali
Leuciftr , li quali flimano efJere dal cefalo [petie diuer
fas tuttauia non e differentia alcuna tra lovo, fe non
che il lencifco e alquanto pinbianco, & ha il capo mi
nove,¢r al gufto e pin acido,ma la uirtn dell alimento
chedalui fi piglia,e tale, quale dicemmo effer del ce-
falo flukiale:onde la controuerfia €, non della cofz ,
ma del nome. Ma hora divoti qucllo che pinimportad
Japere. Quefto pefie e di quellische conditi con fale ft
conferuano.d1a quello diftagno intalmodo prepara-;
- todinenta
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to dinenta dife steffo migliore. Pevche quanto egliha
di muccofo & dellabominenole al gufto, tutto fi per-
de. Ma quello cherecentementeeflato falato , € me-
glior diquello che gia molto tempo ¢ flato con fal cods
to.a non molto dopo dipefci falatifaremo un gene
ral difcorfo,come di quegli ancora, che nel verno per
_ pochidifi ferbano.

Del varolo, ouero araneo .
Cap, XXV.

Non ho ueduto che quefto pefte uiua nell’acqme
dolciyma ho benueduto che eglidal mavé entranei
Sumiet flagui. 1L percherade nolte fi truona picciolo,
come moltefiate fi vitruoua il Cefalo . Et benche egls
Jia pelagico , che cofi fi chiamano quelli ch'intrano
uel profondo pelago , tuttania non fugge egligli flu-
gni marini , ne le bocche di fiumi . L'alimento , ilqua
lecofidaquefto, come da glialtrifi piglia ,genera fan
gue piu fottile , di quello che de gli animals gre(fibili
procede . Perilche n nurrifce molto, & profto fivifol
we. Ma dicendo noi alcuna cofa effere pin tenue hor di
due cofe intra loro comparate , hora non comparate »
ciofi dcbe intendere , facendo paragone al fangue tra
gli eftremimezzano. Ma il fangue di eftrema uitiofird
¢ il groffo come pece liquida, &~ il cofi ferofo, che ufcé
to dalle vene,babbia afJaiffimo di acquidofz humiditd
Jopranatate, Lottimo ¢ quello, che é-traquefti effata-
miEte me33ano, il quale fi genera, dal pane ottimamen
tepreparatodel guale nel primo libro habbiamo vagie
nato : et dagli animali volatili ,comg ho deto, cicé,

perniciy
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pcrmcz yeraltritali,ai qualz s auuicinano quei pefi
i quali traimarinifi chiamano pelagsf.
Della trigla,ouero barbone. Cap. XX VI.
Quifto m;cbara e uno di pefii pelagici, & e dagli
husomini tenuto in pretio, come quelio, che di «szotondz
ta avanza gli altvi. Ha egli quafi tra tutti glz altvi
carne a’ur:f ima, g molto jombzf' esilche daquifi Feomn,
prende,che in effo lei non ba punto del graff ne del ui
Jeofo,perilche gii che fia ben digefla,nutrifce meg/io di
tuttilialtripefci,ma s'e detto anchora,che il civo pin
duro et groffcet p dir coff pinterrenofo’; prefla al cor
po pi notabil nutrimeto,che i pinbumidier pin mol-
Li,¢& maffime quando appreffo aqueflo ,e di juflantia.
alcorpo, che [i nutre famgliare. Et quefta i concfte
dalla foanitd,perche ogni alimento del tutto didiner.
[anatura dall’animale ,che indi i nutre,o totalmente
eabborito,e ingratamente prefo,ma trai cibi allana.
turadiche gli ufa famigl-ari', [i come il piubumido
nutrica meno cofi pitt leggermente fidigerifce, ¢ 3 di.
ftribuiffe. Dungue la carne del Barbone e foane , come
quella che e alla natura bumana famigliare ,ma co-
me che ella fia della carne de tutti glialeri pefti pin
dura,nientedimeno fi puo mangiare cottidianamente,
pei cffeve magva & folubile, & per tener alquato ad.
cttitade , perche le cofe graffe & uiféofe tantofto che.
s incomminciano amagiare,fatiano, & graflano lap
petito ,ne fiftenento mangmrle per molii giorni contt
nihia i golofi ammirano il fegato.del Borbone , per..
la fit giocondiva & altvinon contentano mangiarlo
perfe folo ma preparadoin alcun nafo il liquame chia
) ®ato
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mato gareleon,cioe,che confla digaro, e olio, con al
quato diuino , in ¢ffo minutamente taglano il fegato,

. tanto chedi quello & del liguame preparato,tutro in
fieme paia vifultarne un femplice liquore , & de una
iftefJa uirtu,nel quale intingono la carne della Trigla,
& [élamangiono. Manonpare egli gidame degno
di tanta launde,ne che ci preflitanta utilita, che tan-
to s'apprezzi, neil capo altrefiquantunque le gole il
landino & dicano quefto dopoilfegato riportarne la
Jecondalaude “Ne potenaio anchora intendere , pey
qual cagionemolti ccmparaffero le pin grande Trigle
non effendo quelle ne di carne foane,come le picciole,
ne facile a digerire, per effere molto dura. ‘Per tanto
bauendo 1o addimandato una fiata un certo hucmo ,
il quale a gvan pretio hauena comperato delle grande
Trigle, perche egli tantole prezzafle , vifpofemi, che
per tanto le hauena comperate, principalmenteper il
fegato, & poi anchoraperil capo . Mabafli quanto
per horadetto habbiamo in quefto difcovfo, delle Tri-
gle,nel quale babbiamo propofto di inucfligare la nti
lita . M dinentano ottimi i Barboni fipev lapurita
del mavre,il che accade etiandio agli altri pefci , comé
anchora per glialimenti , onde fi nutviftono ,perche
quelli che mangiano i cancelli,cio €,branche y grane-
mente puteno:¢ fono in foaui, & a digerir difficili, &
diuitiofo fuco . Ma jiconofiono aprendo loro il uen-
tre , prima che fimangino , & ‘nel mangiarli preflo e
dalguflo,édal odorato fene potra accorgere.

Dipefci faffatsli. Cap. X XVIL
Chiamanyi peféi faffaciliil Sargo,la Merlayil Tor-
“do,
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do,la inlia,cio é,girello,lafucacio e figo ouero lambe
nasla perca, dailuoghine i qualiuiriono, perche non
ne i lidi molli, o arenofi, [inafcondono , & i plrtorif”
cono,ma neipetrofi promontorii, ¢ la doue fono ifaf
(i.214 tra quefli credefi che’l Sargo fia di foanica pre-
fhante:dopo queflo feguita lamerla,il tovdo, ai quali
feguitan la ginlia,lafuca,la perca.L’alimento,che da
queftifi piglia,é non folamente facile adigerive, ma é
anchora a’corpi humani comodiffimo, come quello che
genera fangue di corporaturameziano; Intendo mey
zano quello , che non € molto tenue,ne acquidofo , ne
modto groffo. Ma effendo dicotal mediocrita una grid
de latitudine divemo,dclle differenze fiue nel progref>
fo delvagionamento . .
Delgobioouero go. Cap. XX VIIL
Quefto ¢ un pefte littorale,cio ¢,che ne i lidi uine,
& di quelli che fempre foro piccioli. Quello ¢ al pala
togratiffimo ,&r facile d digerive , ¢o d diftribuive , il
quale ne i (abbionofi lidi,&r [a[Jofi promontovii fi uine.
Ma non édi coft buon fiuco,ne fi giocondo,ne 4 digerir
fifacile, quello , che nelle bocche di fiumi,6 ne i ftagni
funiali, o marini, crefcie . Etfélacqua fara anchor.
fangofa, ouero i finme ifpurghera citta alcuna , i go-
bio,che in quelle fi muonerafara triftiffino,come fono
tuttigli aleri pefci,che intali acque uinono . Ondetra
i pefci faffatilinon é differenzamanifefladico tra quel
li d>una medefima fatca,come quelli [ono,che in purif
Simo mare uinono , & fuggono Pacqua dolciffima , &
quella che di guefla & della marina,fia meftolata. Se -
condariamente quefte accade alli pelagici, Percio che

) _' qzteﬂé
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ueﬂz non fono tra loro tanto (’{ﬁ'erente,quanto quél
lz chinell’'una & Paltra acqua winono . Perche di que
fii 5 quellifono ottimi fra tutti quelli d unamedefina
[petie,iquali in puro mare uinono.Pel contrario quelli
Jono ditusti triftiffimi , iqualifréquentano i fiumiche
fpurgano le citta . da tra queftifono mez3am quelli,
chet inoghi mezzani habitano. Di quefte cofe habbia
mo di fopra ragionato , oue del cefalofi dicena . Ma
lacarne di gobzz [icome € pin dura di quelladi faffati
lis cofiepin molle diquella delle T vigli . Pertanto
nutrica i corpi di chila mangiono a propoy tzo/z di
quella.

Di pefci di carne molle.- Cap. XXIX. .
Philotimo nel terzo libro de gli alimenti,de i pefti
di carne molle in queltomodo [criffe :igobf, ifighile
givelle , le perche, lemurene, itordi, lemevle, i lacer
ti,&r pin,gli afineli, le bamie, cio e,byze , le mv]]m ek
fegati,ifogli,? umbrine ¢ tutta la generatione dipe
Jeidicarne molle, pin facilmente de gli altripefci fi pa
difcono.Alcuno in uero meritamete ft maranigliareb-
bemoltodilui , come fin che egli babbia traliaftiatoil
Jargo,il quale trai pefti /a/ﬁm’z ottiene il principaro,
i qulz tutti fono di carne pinde gli altvi molle & folis
bile,perche alcuni deffi ues amente banno carne molle,
ma non pero folubile ,per effere d'un certo fuco mfco- ,
Jo & grafJo abondante : altri non banno uiftofita ne
gm/]er&cz alcuna, nel che fono fimili-a i [affatili: nicte-
dinzeno fono da quellinella durezza della carne diffe--
venti,quali (ono quafi tuttii pelagici, faluo, [é alcuno
nitiaffela carne fua contriflo-alimento.; come fanno
. le
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le trigle,chemangiano i cancelli. <onoicancellipiccio

li ammali dicolor roffigno a1 gabari pinminuti fomi-

glianti,Mai faffatili non mutano, ne lnogo ne alimen
to,ne ufano acquedolci,&rper tal ragione fono fenza

macula . Quelliche Philotimo ba nomati afinelli , fe

s/ano buon alimeto ¢ habitin in puro mare , cotende

yanno con i (aflatili dibonta di carne . 21a quelli che

ufano trifticibi, o in acque mefcolate ¢ maffime nitio

fé uinono,non perdono lamoliezzadella cayne , ma ac
quiftano graffexza & wifiofita , per la quale ne fo-

no piu foaui , come dianzi, & preftano ¢fcremento -

Jo alimento . Queflo in vero , come dicemmo , di
tuttii peftifidebbe hasére inmem.via,che nelle boc-

che di que fiwmi, che ifpurgano latvine, v-5talle, o cuci

ne o lordez3e de neflimenti,et pannilini.&r altre cofe

talida ifpurgare uelle citra,ple qualipaflano figene-
vd pefci triftiffini, e maffime e tal cista favapopulofa,

trouaffianchoralacarne de la murena triftiffima , la

guale in coral acqua uine Benche trouerai che ella no

entra neifinmi ,ne fi genera ne gli flagni: turtauia fi

generatriftiffimanelle bacche di fiwmi, qualeil tebro
il quale per Roma paffa , & percio ficompra tal pe-
[tein Roma per menor pretio,che tutsigli altvi pefii
di'mare. Come etiandio quelli, che nafcono nell'ifieffo
fiume,da molti chiamatitiberini,conciofta cofa che t&
gono una peculiar manieva a niun delli marini parey
& cheper la mefcolania di quelle cofe,che della cit~
ta entrano nel fiume,dinentino tviftiffimi.da quifi puo
comprendere,che i pefii che nafcono nel fiume, prime
che egli entrinella cista, fono migliori . Euuianchore
" w
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un cert o altrofiume,chiamato Nar, il quale lontano
dalla citta trecento € cinguanta ftady provompe nel
Tebro:produce quefto finme pefce diquello del Tebio
di gran lunga migliore , perche eglie grande findoue
na/ce,(r perfeucrapuro & rapido,cd caduta,fin che
entranel Tebro,inniun luogo punto viftagnando,tut.
ti quelli adungue che per confietudine banno ifperimé
to de i pefti paefani,non ban bifogno di gia detti fegna
li d dijcernerli.na quelli chinon ne hanno ifperienza
alcuna,o fran fore/iieri 0 paeﬁmz’ aduertifcano quefte
cofe tutte,prima che per propria ifperienza ucngano
in cognitionedella natura diquilungue pefce . Non
doneua adunque Philotimo trattare confufanente di
tuttiipefci di carne molle , ne con ‘glz altvi meﬁ:zm ]
pefei [affatili, percioche quefti sepre fono ottimi,il che
nea gli afielli, ne alle mureni yne anchova ai gobyf
accade,perche alcunid effine i ﬁmm,eﬁ* e ﬂfwm Hi=
wono, ¢ altrinel mare, altrine gli flagni masini no-
mati, o finalmente in acque mej colate one la hocca
dalcun gran fiume col mare fi congiongc , fono inieio
molto differenti intra lovo i pe/&i'pczrticfmri cometl

cefalo & lamurena,ma gli afinellimen di guelli ben-
cbe qucfti anchora fono traloro non medzucren ente.
difcrepanti , ma igobi non banno carne tante wolle
quanto quefti, & i faffatiline le ombrine alivefi guan
to pofcia al peftefoglio,molto nu marasiyiio di Tilo
timo,pcheilirhobo a quelli Jouniglizre ha carne pin che
la di loro molle : ¢ nondimeno ¢ non poco dgliafinel
liinferiore, ﬁz,)pz aditq; che quefti,¢ri tbzruzatz fesa
th, & aliri i quali Philojimo ha mefcolati coni jczj].m

I,
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li,erco g[t aftnelli,fono traipefci dicarne molle s du
rame33ani, perche nefono di carne dura,et Jono infe
viovia gli effatamire molliztra i quali non connumero
Philotimo le foglic comewache negli faffatiliilfargo
pebe fono traloro alquanto fomigliantila paffera, &
lefoglie:no pevo fono d' una iftefla maniera, pchele fo
glie fono pinmolli, & a mangiar pin [oaui s fono del
tusto migliovidella paftera, i lacerti anchora fono ad
un certo modotra i pefti dimolle & dura carne mez-
Ranino pero alcuno didettipefcivichiede ne aceto,ne
fenape,ne ovigano, come fanno i graffi,duri & uiftofs
alcuni gli ufano nella padellafricti,altrvi gli avoftifco-
10,0uero condifcono ne i tegami,come il rhombo , ¢ril
foglio ma il prepararli nei tegamicome ufano fari -
cnoghi, e canfa di omnimoda cruditate , il prepararli
poféra co brodo bidco,é alla digeftione comodz/f m0,il
cbe fifa in queftomodo: primicramtte [i metteacqua
abondantemente, et pofcia olio a baftanza,cs un poco
di mzeto ¢ porro . Et quando i pefci faranno femicot
ti/uifi gionge tanto di fale, cheil brodo non paia del
tutto falso.E quefta conditura anchora a gli amalati
conmoda.Ma d quelli che del tutto fono fani, conferi-
fce la conditura di pefii nella padellafriti: fecodaria
mente quella de gli arvoftiti [itla graticella. Quefla
vichiede un poco d olio,di garo,¢o di nino:ma 4 ifritti
conuien giongere pin ciuino , & digaro , ¢ meno di
elio .Ma quelli aiquali quefta conditura é abomine-
tiole,babbiano parecchiato aceto c6 un poco digaro,
& pepe. Perche guelli che cofi gli mangiono,meglio
lidigerifieao , nevefiftono alla egefliong.. I;erzl che
Glcunt
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alcuni mangiono i pefti fritti , con vino ¢ garo , &
molti ui ag giongono pepe , & pochiolio. Ma alcuni
di dettipefci quando fi friggono con un poco difale ac
compagnati , fono 4 mangiare foauiffimi , a digerir
pin facils, & allo flomaco piu grati , che m qualunque
altro modo preparati.L’alimento di tuttii gia dettipe
fci,€ couenientiffimo a gli buomini otiof, 4 gli imbecil
li & amalati . Maicorpi degli effercitantivichiedo~
n0 cibi pin fodi,de’ quali difopya babbiamo ragionato.
Et (peffe fiate habbiamo detto i cibi molli et folubili
effere alla fanita conenientiffimisperche tali fuchifono
di tuttii pin perfetti. Conciofia cofiz che non € prouifio
ne , che cimantenga in flato fecuro di [anitd,maggiore
di cibi buon fuco. .

Dipefci di carnedura. Cap. XXX.

Philotimo nel fecondo de gli alimentidi quefti an-
chora intal modo fcriffe:le tragine le galline , i muflel
licio ¢ guatte gli fcorpy s i pagri ,et anchora itra
churiyi barboni, & apprefJo,le cerne, le lechie ,gli far
ghi lelamie,icongri, le byze, onero hamie , le libel
le , cio €, ciambete & tuttii pefii di carne duva , ma-
lagenolmente (i digeriftono, ¢~ mandano pel corpo fi
chigroffii & falfi. Quefle fono pavole diPhilotimo : le
qualinoieflaminavemo ad vna ad vna , dal principio
yleffo incominciando. Le tragine , ¢ le gallines @
tutti quelli che le ufano , manfeflamente paiono di
carne dura. Madi muftelli non éuna fola [petic.
Percheilpefce, il quale appreffo di Romani € landa
tiffimo,galaxia nomato,é della genevatione dimuflel-

Ui, Ilgualenanche nel Greco mare finedeprodurfi .

M wia
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onde pare che Philotimo | habbia ignovato, tutta nia
quefto nome fitruona ne i grechi effemplariin due mo
di fcritto,perche in alcuni fi fcrine galci,cio, guatte,
per trefillabe,in altrigaleonymiper cinque,co e chia
ro che que! galaxia,appre(fo di Romani nobile, fi de-
be traipefcidi carne molle numerare:ma gli altri mu
Stelli fono pus tofto di carne dura,dapei Philotimo ret
tamente connumera lo [corpio,il barbone,il trachuro
la cevna, lalechia trai pefiidicarne duva: ma erra
in cio, chi numera con quelliil fargo, il quale é faffats
le,dopo queftifamention del cane,cioé lamia, il qua-
denel numero di pefci cetacei, fi douena porre 5 come
quello che e di carne dura ¢ iftrementofa , pevilche ¢
plebei coftumano mangiarlo tagliato in pezzi, & fa-
lato:per effer egli di fapor ingrato,¢r di fuftatia muc
cofo, ¢ percio il mangiano co fenape,&r oxileo,¢ al
tritali condimentifono anchora di quefta [orte le bale
ne,idelpbini, ¢ le foche,cioe,uecchimarini: ai quali
s apprefJano igrandi tonini, quantunque non fiano, co
me i predettia mangiar giocondi,an3i fono infoant,ct
maffime i fre[chi,ma [alati,dinentano migliovi, la car
ne poftiadi tonnidr d'etd, et di grande3za menori no
¢ cofidura, & pevcio ancora pinfacilmente fi digeri-
feono, ¢ pin'di quefli le pelamide,le quali condite con
falenon cedono a i piy lodati falfamentiymoltiffime ne
uengono di ponto.,d quelle folamente, che nengono di
Jardegna o dalla Iberia infeviori, quefto falfamento
¢ meritamente in gran pretio, fiper la giocondita,co=
me per la tenere33a della carne:et [ogliofi quefti chia
way datutti [alfamenti fardi,dopo lefarde, g’pﬁvlep;ld
‘. ; wide
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mide,i mylliche ci uengono di Ponro fono [hetialmen
te commedati,a quefli pofcia,feguitan i corui,xma que
fte.cofefiano dettedi peftifalati come per digreffo,
delle libelle poftia cioé ciambette,ben ne ha fatto mé-
tione,Philotimo, tra i pefti di carne dura,ma donena
eglipur far mentione infiememente della infoanita lo
vo,comed altri anchova i quali del tutto ba tralaftia
ti,ma il congro,il pagro,l bamia,rettamente fono da
luitraipefcidi carne dura numerati. Sono anchora
certi eltri pefti di carne dura,come egli dice,i nomi di
quali ba taciuti,per effer quellida gli huominidivado
ufitati , onde farameglioche lafciati i nomiinuefti-
ghiamola natura loro,bene adunquegindico Philoti
mo, che i peftids carne dura, con maggior difficultaf
digereffero,che quelli di carnemolle,pevche la digeftio
ne che fi fa nel uentvicolo , ¢ la affimilatione che fz
fa nelnutvire ciafcuna parte del corpo,nellimolli fa=
cilmente,nelliduri condifficulta procede,perche que
fte cofefifanno, quando quelle s'alterano, ¢ le cofe
pinmolli pin facilmete anchor 2 mutano,effendo etii
dio,d patir piu habili,&r Ualteratione non e altro che
patimentodi quelle cofe che fitrammutano , pevtanto
rettamente diffe,che i pefcididura carne con difficnl-,
ta [idigerifcono, & rettamente anchora,che fiano di
groffifiuchi generatiui. Pevche i duri cibi harno grof-
Ja fuftantia, &5 i molli fottile ,ma ches duri fischi pro=
duchino anchora falfo humore , fi confiderard da poiy
perche Philotimo & il maeftvo fio Praffagora, dica
noil fuco falfo dalle cofe fopra modoviftaldate gene»

rarfiyil che pare d me,che non fimplicemente , ma con.
- M 2 limitatio-
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limitatione [ debbapronunciare . Etperche cotalra
glonamento € d tuttii duri cibi commune , facendo di ef
Jiun peculiar capitolo , immediate ne difputaremo.

Sele cofe dure tutte per dicottione produchj
no falfofucoe. Cap. XXXI.

PrafJagora et Philotimo credono,il falfo bumore p
ecceffiua dicottione,non folamente di pefci di dure car
ne,ma anchora da tutes gli aleri duri cibi genevarfi,et
quefto chiamano non folamente [alfo y ma ancor nitvo
Jo.An3iio trnouo di cofe affaiffime o pin toftoditutte
le cofe,tanto pin fempre diuentar falfo ,quanto pin lon
gamete [i cuoce,et pofcia anchora amaro,come effi uo
8liono.Perche la materia iftef]a delle cofe fode,la qua
lenell acqua fi cuoce, lafcia in quella le qualitd,le qua
liella primeramente banena,tal che alla fine diuenta
infépido et acquofop , ne ritiene punto di [alfuggine ;0
damaritudine 0 d'acrimonia,o da ftitticita. Mameglio
tichiavivai di quefla uevica, f¢ trasferivarla cofa,che t4
leffi , inaltra acqua , et di nouo la cuocerai, Perche
truouerailacofa , che filefla , bauer perduta la natia
qualita,et Uacquabanerla in fe viceputa . Pertalva-
gione i lupini,i quali fono tra gli alimenti ceveali,ren~
dono l'acqua amara , perche anch'effi hanno qualitd
amara,in efJo loro naturalmete ingeneratala robiglia
&, Uabfintio ,l'abrotono, il polio et Pultre cofe ama
ve tutte. da lamateria [oda che fi cuoce , vieftie men
amara et feanchorale trasferivai in altra acquaet di
nouo, come gia ho detto,le cuocerai , truouerai quelle
baucr dipofto piu che per lo innanzi l’amareazld- Etfe
R atleria

-
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latersafiata , & laguarta sinaltra acquale trasfe
rivai,guesto uie pin anchora le accadera che per loin~
nanzi,tal che perderanno del tutto ogni amarez3a .
Ma le cofe acvianchora , come laglio,il porro,la cipol
la ,rendonolacqua , nellaquale [ono cotti , manife-
Samente acve , & il corpo loro vitiene meno d'acrimo

© mia, & fe fubbitoin altra acquali trafporrai, lafcia-
rannodel tutto ogni acuitade. Non altrimenti lemele
immature,le nefpole , le pere [aluatiche, quanto pin fi
cuocono , tanto piu dolci fi fanno , ma il dicotto loro
dinenta poi acerbo, ma f¢ cuocerai i fuchi di per fe foli
primieraméte diuetarano falfi, et pofcia anchora ama
vi. Onde quanto aifucchi , debbefs a Philotimo &
Praflagora cocedere, che ['habbiano intefa. Ma di cor
pifodi,lacofapaf]a altrimete,che effi han creduto.Per
che fé , come gia dicemmo , dalla prima acqua glitra
sferivainella feconda,et da poi nella teza, o nella quar
tatrisonerai quelli hauer dipofto il primierofucco , tal
che achili gufla paiono infipide , & acquofi . Mafe
Vequa non fi mntail decotto parerd falfo , & poiama
Yo . a4 me paie,che i fettatori, di Praffago-
va fi fiano ingegnati , maffimamente nel decotto, il
quale per la dicottione fi fa pin falfo , non aduerten-
do , che meffo nell acqua il fale & garo fibito nel
principio della conditura , di neceffita ,procedendola
dicottione ,ilfuco fifa piu falfo , che perloinnanzi:
come anchora fenon ui i ponendo cofa altra alcuna
@ cuocere , [imetiefle nellacqua pura , & dolce al-

quanto difale , perche quell i bollendo fi fa piu falfa.

i qual maraniglia é quefla fela iftefla acgrafincera
M ik piue
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pin & pinbollendo, qualitafalfa prende.
De glianimali di gufcio coperts.Cap. XX XII.
Perche quello che tutto Panimale cuopre a guifa
di uefte a cadauno naturalmente data,fi chiama der-
wa cioepelle, ¢ effendo ilguftio delle buccine , delle
perpore , delleoftree , delle chame, &raltritali
a guefia covrifpondenti , per tantofi chiamano que-
Jianimali in Greco oftracoderma, cioe di guféio co
perti,perche quello che quefti animali efivinfecamente
cuopre al gufcio o pietral'affomiglia , bor a quefti ani
mali tutti e commune il contener nella carne lovo fu~
co falfo,il quale € del uentre lubricatino y main cio
ciafcheduno é proprio, ol pin il meno , bauuto vifpetto
allaqualita , & quantita , perche le oftree tra quefta
geiteratione [ono di carne molliffima,ma le triatule,le
uertebre le unghie le porpore, le buccine, & altre talt
fono di carne dura,onde no [anza canfa le oftree amol
lano il nentre gagliavdemente, & nutviftono il corpo-
debolimente, ma le pin dure conuie mag gior difficulta
[fidigeriftono,tuttaniafono dipu fodo nutrimeto,hor
quefte tuste fileffano,benebe le oftree anco non leffe fi
mangiono,r altrinella patellale friggono,ma fico
me de gli animali di tal generatione alcuni hanno car
ne adigerir difficile cofi Chauno anchora a corremper
Simalagenole: @~ per cio a quelli i concedono,ne i nen
tricoli di qualli cibi,per trifti fiechi ini vegunati,fi cor -
‘rompono,o nengano dalfegato , o nelle tuniche dilui
{1 contengano,ma banno tutte,come ho detto, fitco fal
Jo,a purgaril uentre babile:mameno delle oftree quel
le diduia carne , & percio aquelli fi concedono ,nei -
" ] unentricoli

Vo
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uentvicoli di qualii cibifi corrempono , due o tre fiate
nell acqua leffandole, & quando U'una fiafatta falfa,
nell altra trasferendole,da quefte figenera fusco affaif
fimo,il quale fi chiama crudo,ficome da quelle di car
nemollefigeneralaflegma , (i come adunque quando
babbian dipofto il fuco falfo,la carne lovo e a corrom-
perfidifficile, el corpo indura , cofi f¢ alcuno con fale o
garo le condira, come etiandio fi condifcono le hiatu-
le.&r benerailliquore di quelle fatto, il ventre layga
mente Ji glilubrichera : manondimeno il corpo non pi

gliera da guello alcuno nutvimento.
De gli animali di fottil gufcio copetti.
Cap. XXXIIIL
Gliaftachiipagriy i cancri, lelocufle, le carvide,le
cammaride,&r altritali fono difortil tegame, ¢ didu
rezza agli fudetti paviy ma bano meno di quelli,di fal
f0 bumore,quatunque ne habbiane affai , fono del tut
todicarne dura,cr pertanto a digerir difficili, & fo-
no dialimento fodo,quado fiano cottiin acqua dolce,
lacarne di quefli anchora indura il corpo,come quella
delle oftree, quando che cotta , come dicemmo,babbia
depofto nell'acqua il falfo bumore, malagenolmente [t
corropeno,nd altrimete che glifudetti,di carne dura.
De glianimali di carne molle.
Cap. XXX HIL
Chiamanfi molls quelli),'chi non hanno ne fqamme
ne pelle dura,ne fimile a regami, ma molle a guifa del
la brmana :quali [onoi polipi,le fepie le loligini,¢r al
triaquefti fomiglianti. Quefte adunque perche non
hanno tegumento ne [quammofo, ne afpro,ned tega-
M4 mi
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wi vifpondente,paiono mollia chilitoccane : tuttasia
fono dicarne dura & a digevir difficili, o hanno in f&
poco di falso bumore . Nondimeno fifieno digefli ren
dono al corpo non poco nutvimento . ma quefti ancho
va generanmoltiffimo di crudo bumore's

De gli animali cartilaginofi. Cap. XXXV.

Lapelle di quefti animali € afpra,et dinotte rifplen
de.Onde alcuni dicano quefli chiamarfi felachia dalla
parola fela,che fignifica in greco lume . Ma tra quefli
la torpedine,@r la peftinaca,banno carne molle,et foa
ue e mexganamente facild fmaltive, & non é a dige
vir difficile Nutvifcono anchora mediocremente,d gus
fadeglialtri tutti,che fono di carne molle. 2a quefto
€atutticommune ,’hauer le parti uerfo la coda pin
carnofe, chele parti demezzo, il che nelle torpedinie
fpetiale. Perche le parti dimezz0 in quefli animali pa
iono come ditenera cartilagine. Mala vaia,lemiraia,
la [qualina,etuttitali,fono pin difficilid digerive et di
pin abodaute alimento che latorpide, & la peflinaca.

De gli animali cetacei,ouero pefci gran-

di. Cap. XXXVIL

Gid detto habbiamo difopra de gli animali marini ce
tacei,cio e,de pefcrgrandi,traiquali[ono i necchi ma
viui,le balene,i delpbini,le ciambette,ei graditonni,
& appreffo,i cani, & altritalizma bova ne diremo an
choraforto breuita, dicendo che tutti quefts animali fo
no di carue dura, di trifto [uco , & eftrementofa ,
e percio dianzi conditi con fale peril pin , fi pigliano
in cibo , vendendo in tal modo Palimento , che da [o
io i piglia.pin fotsile , & per tauto pinfacile a

- dige-
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digerire, e amutarfiin fangue. Conciofia cofa che la
carne lororecente, fe molto bene non fidigerifce gene
ranelle uene copia gr ande di crudi’ humoti.

Dericci marini. Cap. XXXVII,

Quefti i mangiono con mulsa &r garoper purgar
il uentre, ¢ li condifcono neitegami , oua , pepe , &
mele ponendoui . Ma fono trai cibi di poco nutrimen~-
20, difaculta,quanto al criar groffi o fortili humo-
vi,mediocre, :
Del mele. Cap. XXXVIIIL
Lamateriade gli alimentiforto due capié flata
comprefa,l uno quelli contenena,li quali dalle piante
fi pigliano , Laltro quelli , che da gli animali . Maid
meleé da Uuncy Ualtro feparato.Percio chefigenera
nelle foglie delle piante, ma non € diquelle ne fitco,ne
fruttoneparte s ma édella ifigffanatura dellarugia-
da:, Non pero nafie in ogniluogo, ne cofi abondante
mente , come quella. Ricordomi una fiata in tempo di
Jtate s effere ftata truouata tanta copia di mele fo-
pralefoglie de gliarbori, fruttici , ¢ dicerte her-
be scheivillant mottigiando dicenano , Gione ba-
uer piounto mele, la € nero, che la notte pre-
cedente era flata,quanto effere puo nella flate ,mol-
tofrigida , & la temperie dell'aria del giorno in-
nanyi,calida & fecca . Pareua d i fauii delle cofe na-
turali,che i wapori tratti dal Sole dalla tevra ¢ dal-
le acque , & poftiaefattamente fottigliati ¢ dige~
fti foffero dal freddo dellanotte feguenteflati codenfa
si:il che apprefJo d noi vade nolte acade,ma ogni ann?
. ne
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» mel monte libano ben peffo , per tanto flendendo cuos
ﬁ);mz la terra, & crollando gli arbori, pigliano quel-
lo che da effi cade, & empiono di mele pentole &~ al-
tvi nafi,¢r chiamafiragiadofo & aerio,onde fi fa chia
v0,che lanaturadel melee affine a quella dellarugia
da,¢r e cofamanifefta’, che egli acquifta bontd o tri-
ﬂe{{cz dagli arbori,nelle foglie di qualifi condenfa,et
percio inifaffi boniffimooue thinci affaiffini,cs- certe
herbe & frutticidicalda & feccatemperatura na-
fcono,per tanto e di fuftantia piu fottile quel mele che
[ cotalipiante nafce ¢ per tal cagione ne i corpica-
lidi leggermente paffa in collem, ma aifreddie com-
modiffimo,o fian tali per etdy o per natura,o per infer
mita , quefli adunque fono atti a nutvivfi di efJo mele,
quando che eglifia infangue conuertito : manei cal-
di prima paflain collera,che fitramutiin fangue , ma
effendo di fottil fuftamtia , necefariamente pende ad
acuitade,con la quale ftimola il uentve alla egeflione:
laquale feglifiatolta,fi fa pin atto a diftribuirlo, &
adigerirlo , & quefta faciliffimamente fe gli lena , fe
egli prima ji mefcola con molta acqua , ¢ pofcia tan-
tofi cuocera,che pin non [pumi, ma bifogna che la [pu
ma come [i va facendo, cofi tofto fi leui , perche hane
do lni in talmodo depoftal'acvimonia, ne pinincitan—
do il uentre alla egeftione,fanza dimora fi deﬂribuem
pel corpo,mail melicrato poco,o niente cotto, prima
[t fmaltifte,, che eglifi digerifta , o pel corpo fi diftri-
buifea, o nutrijca, fono anchora in cio diffevente, che
il mele ng ben cotto genera nel uentricolo , et ne gliin
teflini.certanentofiva, ma quello che.cugcendofi bala
[Ciatas



Jiiatatutta la [pinma,non e uentofo, & prouocal'ori
na,ma pigliandofi il fal mete fenza meftolarlo con
U acqua,nutrifce meno,gr e del nentre pin purgatiuo,
prefo ingran quantita moue al nomito laparte del ué
trefuperiore, ma cotto [anza acqua nonfa cofi abomi
natione,ne purga il corpo,ma fi diftribuiffe,&r nutri-
Jtemeglio:pronoca meno Lorina di gllo che e nell’ac-
qua cotto:benche come nutvimento non prefia eglial
corpo fegnalato nutrimeto. onde e parfo ad alcumi che
eglinon nutrifta punto iqualifono baflenolmente co
futatinel ter3o libro della dietane i morbi acuti , li-
bro d’ Hippocrateda alcuniintitulato contrale fen-
tenze guidie,da altri della ptiffana,in cio ervando gli
uni g gli altri,come in quel commentario fopra quel
libro feritro dimoftrato babbiamo,ma la fomma e que
fa, che ainecchi, & generalmente a tuttii corpidi
natuva fredda,il mele e proficno:ma aiuigorofi et cal
di in collera fi conuerte, & oltredicio che egli poco ci
nutrifce,non fi conuertendo in collera;mafe cio glioc
corre non nutrifce punto,gr e cofa chiara, che noi di-
chiamo da quello generarfi collera pallida et rofa y ma
nonnera.Perche € detto gia molte frate che i medici
inmolti luoghi chiamano quefta tale fimplicimente
collera,fenza gionta dicolore,et tuste Ualtre conno-
mie di colore.Ma ueggiamotutte Paltre accett olapor
racea,quando il corpo grauamente amala, ifpurgarfs,
Malaroffaepallida,ela porracea anchora,peffe uol
tefuori dimalatia ;pel nomito e pel ceffo fi jpurgano.
Delvino. Cap, XXXVIII.

Che il uino fia una delle cofe nutritine ogn'uno il
con~
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conf'e/f:z Perche [2 ogni cofa,chinutrifte, e alimentoy
Ji direbbe, cheil uino foffe della generatione de gli alt
yweiti. Ma alcuni medici dicano quefto no dowerfi chia
mare alimgto,pche nel commune parlare il bere e dal
ciho feparato , @pem f chiama bere , fi come il cibo
¢fca,r cofada magiare. Per tali ragioni adunq; git
dican il uino'nd fi douer chiamare alimento .Tuttaunia
confeffano,che egli nutrifce,il che fa al cafo noftro,&
feconcedono anchora cevte altre cofé effere nutritine
non uolendo pero che [i chiamino alimenti , quantun-
que metrichino, ci concederanino anchora che al trat -
tato de gli alimenti , /' i gionga quefto breue diftorfo
del uino,perche le nirtit da Hippocrate nel libro della
dieta ne imorbi acuti comemorate, non fono come di
limenti,ma come ds medzcametz,quelle habbiamo nos
efplicatenel terya “comentario fopra quel libro fatto,
& nellPopra della therapentica, & in quella della fa-
mitd:nel prefente diftorfo trattaremo delle di)feren{e
fue,come alimento, da qui incominciando. Tra tuttii
viniirofi & infremementegroffifono agenerar fan-
gue habiliffimi leggermente in quello tramutadofi:do
po quefti i neridolei & groffi,ai quali feguitan quelli,
che [ono voffi di colove, et nevima di corporaturagrof
fa,da qualita coftrettina accompagnata, tra queftinn
tricano meno i biachi, infiememente groffi & anfleri,
ma fono dimenomo nutvimento tra gli altri quelli chi -
fino di colore bianchi ¢ di corporatura tenni , quaft
alpacqua parisa fave Uhidromele habile, p1a che i nivi
groffi fiano pinnutritivi, lanatura lovo il dichiaraset
la zﬁ)c rieniaanchora.Ma meglzo fidigerifteno nel né
L tricolo
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tricolo i dolci, & meglio i diftribuiftono de gli auflevi
per effeve piucaldidi natura ;i moltigroffi pin tardifi

digeriftono et i diftribuifcono. N ondimeno fe truone .

vanno il uentvicolo tanto rolmﬂo,cbe da quello fi dige
vifcano davano al corpo pin copiofo nutriméto,oltredi
cio emanifefto , chefi come gfti fono anutrir il coipo
&itenui fsperiori,coft fono a puocai Porina inferiovis
Dicibicon fale conditi. Cap. XL, .

. Habbiamo differito il ragionaméto di cibi con fale
conditi, ¢ dimexzani,al findellopra . Accio-adung;
non fitrallafino,fard opportuno a dire della natuva lo
ro.I corpi de gli animali di carie dura & efcremento-
Ja,fono a condir con [ale idonei.C hiamo eftrementofg
quellasche in e contiene humidita pituitofa. La quale
quanto viy fara abondante,(gv pm Qroﬂa,tann lacay
ne faramigliore, fé con [ale fia condita. Ma quc!lz i
Jonodifatezza di corpo o moltomolle , o molto duv.c,
& poco efcrementofa, fono a condir con fale inh.abiti
cocioftacofa che la virty del [Zle,comenell’ opra dime
dicamentifimplici detto h.robiamo, ¢ compofla . Per~
che egli fottiglia & vifolue La fuperfluita de gli humo
vi,di que corpz.C/)e confale [i condiftono, & pinscofli
paicovpi & li cofolida,la doue la (pumanitvi,ct il fon
gofoaphronitro ben ponno fottigliare,es rifoluerc,ma
non gia ponno coftringere et condenfare,icorpt aduin-
que naturalmente jbccbz per lo [pavgimento del fale
diffeccati, dinentano amangiar non buoni . Hanendo
un certo buomo uoluto prouare difalar lalepve ,la
fecealle donnole diffeccate pare . Malecarnidiporci
graffi et difiotita etd fono d condiv.con fale bqbi[z;ldgl
g . . 'un
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Uun & laltro incommodo lontane , cio € dalla ficcitd
diuecchi , & dallaimmoderata bumidita di nouelli .
Perche fi come i corpi fecchi [alati dinentano di cuoi fi
mili 5 cofi quelli che abondano di Jouerchia bumiditd
conditi con fale vancidifcono . Per tal cagionei pefcz
di carne molle, ¢r ji’nga eﬁremerzte squalifono ifaf
ﬁzttlt nomati,&r gli a/mellz cio €, fcarni , chi uinono
inpuromare ,;non fono d condi con fale habili.* da i
" coracini , cio € corui le pelamide i milli , lefarde , ¢
le fardene , & i chiamati faxatina , & [alfamenta,
Jono a condir con [aleidonei . Oltre dicio tragliani-
malimarini i peftigrandi conditi con [ale dinentano
migliori. Terche quefti auchora fono di carne efcre~
mentofa,mai barboninon fono ad effer falati idonei,
per¢ffere la carne loro dura , & di efcremente lzbem,
onde f fa chiaro, quegli ef/ét ¢ malagenoliffimi a dige
vire,i quali coditi con fale duri,neruigni,&r a cuoi /z'-—
mili dinentano ma quelli chi fono all’oppofito di quefti
dineutano fottili, & mangiati fottigliano i grofci, &
wifcofi humovi , ma tra quelli che io boifprimentati,i
chiamati da gli antichi medici favdi falfamenti, & bog
gidifarde fi chiamano,ame parono di tuttiipin pre-
Jtanti . Etimylli che uenganodiponto dopo que-
Stitengono il fecondo luogo i corni, & le pelamzde,@'
faxatiui. chiamati ,
Dicibi mezzani. Cap. “_XLI. 1

In ciafcheduna differenza di quelle,che io ho det-
to vitrouarfi negl alimétine fono certi mezzani,per
. che tra quelli di carnemolle, & di carne dura ne tro~

uerai alcun me33ano,cioe ne duro ne-molle,parimente
tra
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tra quellichi fotigliano , & che ingroffano , & quelli
chirif¢caldano & chirvefrigeran, & chidiffeccano, o
chiinbumidifcono , ma a quegli animali chi éruano la
natura lovo intiera,(i conuengano cibi a talnatura co
decenti,a quellipoftia che dal principio hanno cotrat
tomal temperameto,onero ' hanno poiacquifiate, no
gioua il mangiar cofe a tal natura fomiglianti , male
contrarie,perchefi conferna con cofe fimili quefto,che
naturalmente [ia ben temperato, fi come quello che e
malamente temperato,con i contrary al proprio ten-
peramento firviduce, tal che ciafthedune le nature de
gli animali otteneranno il loro conueniente me{{o co
me per effempio il tale e dellhuomo , el tale delcane
er cofide gli altritusti, oltredicio a queﬁ buonio par
ticolarmentetale fecondo queﬂa & quella eta, o an
chora fecondo il modo del ninere, ¢ fecondo le diffe-
ven3e di coftumi,¢r delle regioni,nelle qualigia longo
tempo fon uiffuti.

-1 fine del terzo & vitimo libro della natura
de gli alimenti. -

LAVS DEO.

IN_VENE TIA.

AprefJo Toanni Bariletto.
-MDLXIL
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