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E a r t i  tutte e
le Icienze, Reue-
rendifsimo Mon-
fignore> fono per
la humana vtilitd
ftate trouate e fa-
bricate.-tra le qua
li la Medicina è
vnadelle piùnobi
li epiùgioueuoli,
concioliachelavi

ta intorno allaquale ella s eflèrcita, è Copra i’al-
tre colè all’huomo cara e defiderabile.E certa-
mente non è dubio,che la Medicina effendo in
due parti diuifa, delle quali luna è della fanità
conf'eruatrice.-l’altra dalle infermità liberatri-
ce,gl‘ingegnihor de l’unajhorde l’altra, Cecoli-
do il bifogno, adoperando (  quanto in lei lìa).
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fhnomo longamente in vita conferuase mantie
ne.iVfa non fidamente l’huomo longavita‘viue-
rebbe,ma gioconda ànchora, s’egli diligente-
méte li precetti ferbalfie della parte della fanità
confóruatrice.Nel che le l’huinana feliciti non
(ì ritroua,quella almeno èvnadelle cofeallafe
licita più necelfarie,perciò chi voglia che nel-
le ricchezze confitta il fommo bene., come pen
fa il volgo , voglia ne gli honori, come vollero
alcuni fauii,voglia nella vertu fola, voglia nelle
vertuofe operationi, come piacque à i miglio-
ri , certo ninna di quelle cole può far l’huomo
beato lenza quella giocondità di vita, che dal-
la fanità dipende. Ma come che alla conferua-
tione della fanità molte cofe fi ricerchino,tut-
tauia gli aliméti fono quali di tutte l’altre i più
necelfarii,perche,come ben dice Galeno,gli al
tri ripari della vita non in ogni tempo s’ufano»
la doue fenza cibi non fia pofsibile ne lani ne
amalati valere. Et effóndo che de gli alimenti
non folamente altri fono buoni, altri trilli,ma
anchorai medefimici ponnofpelfó fiate elfóre
vtili e dan noli,certo nó sò,come fia,che la mag
gior parte de gli huomini nell’ufo d’i detti ali-
menti fia coli incauta e cieca,percioche chiara
cola è,che gli alimenti di buon liigo,fe impor-
tunamente fiano prefi.cio è,ò in troppa quan-
tità , ò non al fuo luogo, e tempo tolti, ò mal
preparatile ftagionatijriefcono male à chi coli

 gli



gli viàno. come,per non gir lontano, chi non’
fàj chèle ouafono cibi d’ottimo nutri/nento^
c nondimeno ponnoin piùmaniere diuentar
trifte.perche le indurite col gufdo cotte, ò nel
li tegami arroilite, o nella padèlla affritellate,
fono a chi le ulano una pelfe, ma cotte ancho-
ranel miglior modo polfono eflfernociue. C o -
me (è preparate da forbcre, ò 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 efsé-
do come fi fa,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 quàtita,la preparatura, & altre conditio- •
ni, delle quali al fuo luogo parlaremo poi. On-
de confiderando io quanti, c quali fiano i dan-
ni,che dalla ignoranza, & in aduertenza de tali
cofeprocedono, eflfendo che in quelle graui er

* rori, non fenzaiattura della fanità, edellauita
iliefiàfi commettono,mi è parlo,per maggior
comodità di tutti trasferir di greco inltaliano
la diuin’opera di Galeno della natura e uertù
d’i cibi intitolata.Nella qual traduzione in ue
ro non mi fon obligato alla Thofcana fauelia,
ma ho ufarala commune,come a Ilo fuggeito»
al parer mio,più conforme. Parendomi ancho
ra, giufto che quella l'attica la quale è c< mmu-
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ne utìlitdfoflè fatta, douettepiù pretto in lin-,
gua communeetter efplicata,che in qualunque
altradi qual fi uoglia natione propria. Ouec
diaduercirechealle uoltefiamo fiati coftret-
ti ad ufare i nomi iftefsi grecii & ciò non per al
tro,che per ettere i lignificati loro appretto di
noiperlaantiquitàhomaidifufati.Di tal fat-
ta fono,Ryemata,Lachana,Maza,Apothermo,
& certi pochi à quelli fomiglianti: i lignificati
d’i quali non lenza lotigo giro di parole, e fot*
til congetture fi potrebbono inueftigare &ap
-plicare .-laqual cofagiànon farebbe di tradut-
toreima più tolto di commentatore,Il che for
fe faremo noi,fé ciò fi farà concetto dalle mag*
giori occupationi,e fe conofceremo Reueren-

• difiimo Mor.lìgnorecotalfattica douer ettere
a V, R. S. accetta e grata. Ma tornando à prò*
polito,non farà però quella dottrina inutile &
infruttuofa,oue le fù dette parole s’ufano. per-
cioche dalle cofe onde fi faceano i cibi p quel
le parole lignificatile quali nel tefio fi conten-
gono, facilmente fi viene in cognìtione d’i li-
gnificati loro. Et accio cheogn’unofia del prò
gretto dell’auttore, nella prelente opera aduer
tito,lonoda làpere manzi alcune colè, eprima:
che nel primo difcorfo, ciò è , nel proemio di
tutta l’opera,fi danno alcuni precetti, e regole
generali, con le quali facilmente fi porrà della
vertùdei cibi giudicare. e quelle regole fono,



fòla ragione» e fòla ifperienza fondate, ma più
-fòla ifperienza, per accommodar la prefente
dottrina alla capacità di quegli anchora chi Idi
canon hanno. Pofcia fi viene alli particolari»
trattando però di quelli fidamente chi frequò-
temencefono in vfo, perche da quelli fi potrà
di tutti gli altri far giudicio. Hor quefli parti-
colari fono in tre libri difiinti .•nell’uno di quà
li fi tratta de i cibi, i quali fi pigliano dai-fcnti
cereali,ciò è,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 ,ò iui fi gene-
rano , di qual maniera fono le oua, il (àngue.il
latte,& altre a quefte fomiglianti. Hauendo io
adunque,Reuerendifsimo Monfignore, la pre-
fente fatticaà commune vtilitàfatca,e fpetial-
mentedi nofiri cittadini,la conferuatione de i
quali in quefta parte i i Medici s’appertiene, 8c
volendola mandar in luce,mi è parfo di confe-
crarla al nome di V.R. S. parendomi conuene-
uole che qual opera in fe contenefle precetti al
ben viuere pertinéri,ella ad huomo fi dedicafiè
che folle à gli altri di ben viuere efièmpio e nor
ma.& anchora perche, oltre la nobeltà del fu-
gecto,que{t’operaèdi tanta varietà di precetti
ornata, che è quanto alla contemplatione,c
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rquanto all’ufo delle colè che quiuifi trattano.»
ellapuq ogni foprano e nobil intelletto dilet-

tare e trattenere.il che V. Reuerendifs.S. facil-
mente comprenderà » qual hora da i più graui
rsegotii ifpedica ella à diporto nel amenifsimo
giardino di quello libro intrarà. Accetti adun-r
que Voftra ReuerendifsimaSign.quefta miafa
tica>come inditio del gran defiderio, ch’io ten
go di fcruirla & honorarla, no rifguardando ta
to al dono,quanto all’animo di chi dona. perr
che Voftra Reuerendifsimà Signoria, lì come
nell’altre fue attioni tiene deldiuino, coli in
quella imiterà Iddio, il quale ( come dicano le
fcritturejrifguardòprima ad Abel,e poi al do-
no,ricco d’affetto,e pouero di valore.



T A V O L A  D E L L E  C O S E N O T À B I L I
comprefe nel trattato di G aleno,della na-

tura dei cibi,doue A lignificalapri*
„ mafaciata,& B la feconda.
. . .  A  .

Cerboet aufte fegato. car. yf  b
ro fi chiama Bieca e piu tofto medicina
aftrigéte S a che cibo, f 7 b come fi con

: difce per purgatura f 8 a
Brafica & fue uirtu. car.? S b
Britia e la grappa fpremuta

neiluino. car* 41 a
Bulbi due fiate cotti diuenta

no piu nucritiui.car. 65 a
& rendono l’huomò piu
luffuriofo.

Bulbi come fi condifcono.
car. 6$ b

Acqua di lente
come purga

il uentre. car. 24 a
Aglio difopila et rifolue.

car. 67 a
,Aglio fi piglia co me fano
. medicamento*car* 67 a
Alberi fai ua ti chi &lor nomi

car.  5  4  a
Ale delle ocche meglio no*

, trifconoche quelle delle
^ galline car. 82 a
Amido meno nodrifce che

il pane no lauato.car. 16 a
Aracò feme,che uiene 1 Alia

car. 29 a
Aro come fi magia.car* 64 a
Atleti che cibi ulano ♦ 1 1 b

Canchero è infermità mane
conita. cani ufatiin cibo
da alcune nationi.ca.69 a

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

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

A uelana noce piu che la Re- CarchiofFo quanto nuoce al
galenutritiua c a r d i a corpo. ' car. 60 a

Afceinopanea tutti e noci- Carne di porco benifsimo
uocar. 11 a cotta, caufa bnonfangue

B car. 67 a
Bacelli de frutti quali fi man Carne di bue genera fangue.

giano. car. 33 a piugrofl’o. car. 68 a
Barboni meglio nodrifce eh' Carne di caprcto meglio fi

ognipefeio. car.8? b . digerifee che qualunque
Bieta ualealle opilationi del altra» car. 68 b

Carne
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Carne porcina e limile alla

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

padire. car. 68 b
Carne abhomineuole a ma

*  già  rei  car.  69  a
Carned’afino & dicamelo

s ufano in Alleffandria.
car. t 1 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-
•  bile.  car.  86  b
Carobe meglio; flarcbbono

in oriente cheefler porta
toànoi. 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
■ Gemello deuola'ili miglio

re che de terre lt ri. S ia
Ceruelio nuoce allo 11 orna

co.  car.  7J  a
Cibi medcfimicomecaufi-

no afecci disferéci.car 4 b
Cibi conueneuoli all. Ca-

gioni ddranno. car.25 a

O L A ;  _
Cibi ffoaui fenza fughi acri

aufteriò falfi. car. 3 6 a
Cibi facili a fmaltirefi mati

gino auanti pafto. 45 b
Cibi ingrati allo ftomaco

dan poco nodrimento.
car. $1 b

Cipolle due fiate Ielle dipon
gono l’acuità. car. 67 a

Cocomeri ufati fouécequa-
to rasfreddino il fangue
car. 3 7 b

Cognitione delle cofe cer-
chino de nomi. car. 4 b

Colerici fi guardino da co-
fe acri. car- 67 a

Colori da conofcerei grani
car. z i b

Cofe che lubricano ìlcorpo
& perche. car. f a

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

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

D
Dannicaufatida cibidipa

ila. car. 13 b
Danno grande non fi ria ue

da medicamenti uligino-
fi. car. f 1 a

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

di



T  A  \
i u  ’ car. 50 b

Decorsone Jececi e meglio
che il grano ' car. 2 6 b

E
Jslefanria & lcbra fono infer

miri mancnconiche. car.
.•  68  a
Endiuia è in uirtupare alla

latfuc.i car. 77 a
Efperienzafida perche la co

gnitione fi pena ad hu-
. more in lungo tempo.

car. 9 2
,  *  F

Faticarli dopo*! ciboarcor
cialauica.  car.  ) i  b

Faua egitdata di piu humi -
da temperatura che la no
flrana. car. 26 a

Faue fritte perdono la uéto
fica. car. 25 b

Faue non mature dannohu
mido nodrimento. 25 b

Faue ufate ne*bagni a mon-
c dificareilcorpo.car. 25 b
Fichi hanno fucomen uitio

foche gli altri frutti fu-
gaci. car. 38 a Stanco

^ meglio nodrifcono,car.
38  a

Fieno greco tolto in quan-
. • tita nuoce al capo. car.
f*  27  b
Flemmatico humorc e cru-

do & freddo. car. u à
Fonghitra abiinfipidi no-

r  O  L  A;  *
minati. car. 66 t

Fonghi innocentifumi quag-
li fiano. car. 66  2

Formen.o ottimo quale c.
car-  1  o  a

Formento ledo quali danni
caufa car. 1 f b

Frutti come firipógonoper
Tinuerno. car. 34 b

prutti quali ben nodrifcono
& quali ìió. car. 34. b

Fruttici faiuatichi & lor no
mi.  car.  a

Frutto di fugo acquofo da
poco nudi mento. 3 f b

Frutto del ginepro e alquan
tu aromatico , car. 44 b

G
Ghiande dmerfamente co*

dite (i mangiano.car.f 4 b
Giande nodrifcono come al

cunebiade. car. 54 b
Gimnotrichon* orzo nudo^

car. ^ 22
Grani chefemenati fi muta- *

no in peggior femi. 3 2 b
Gufciadi curo ne dura da pa.

dire. car. 5 3 b
H  .

Herbe che prima produco-
no il furto & poi il frutto,
car. 61 b

Humido alimento piu pre-
do  fi  di  (Tolue*  car.  68  b

Humori nelle radici fono in-
digeni, car, 6 i b

In -



T A V O L A
I Mandorle dolci poco nodriC-

Infbauìta de cibicaufa che cono; car. b
non Gdigerifcono. 6o b Mandorle amare purgano il

Intentione dell’autore. i b petto e'1 polmone, ? t i>
L  I Mazacomefifa. car, ig b

Latte c’ha dal baro men pur Maza fe nuocono lo floma-
gatiua. car. 7 % b co lo purga da fiéma. car.

Lattuca ualea.Refrigerare lo 19 a
ftomaco & a far dormire- Mele a colerici nuoce. 6 b
car.  v  . $6  b Meledefaporidiuerfi & lo-

Lattuchefaluatichedi piu ro.effetti. car. 46
fpecic- car. $6 b Mele generato fenza opera

Legumi fon grani de quali deapi* car. 93* b
non fi fa pane. 23 b Mele gioua a ueccni. 94 a

Legumi fenza qualità. car. Midolla come e cibo abho4
27 a mineuole car. 73 a

Legumi come preftanonu- Midolla fpinale e di natura
drimento. car. 27 b limile al ceruello* 73 b

Lete troppo tifata genera eie More fanno la uia a gli altri
fanciafi &cacaro car.24b cibi. car. 43 a

Lente come lì prepara. \ car* More nò mature a che uaglio
< 24 b no. car. 47 b

Lente & brafica difleca & in N
groffala uefta. car. 58. b Neruole carni caufano pitut

Lentigine della faccia fi cac ta. car. 67 b
ciano con la faua* 25 b Nefpole et forbe uagliono

Lingua in follantia fpongo- al fiuffo dal corpo. 49 b
.fa; car. 71 b Ma poco uaglino per cibo

L’ogliopuicioe di tutti in- car. 50 a
• feriore. car. 3 2 b O

Lumache non fi annouera- Occulta proprietà d'animali
no tra uolatici ne acquati » ricerca un cerro cibo.ca r.
rianimali. car. 7 0 a 37 a

M Ogni cibo di uhiofo fuco fi
Malcnconichi non ufino car ichiui. car. 38 a

ne di bue. car. 68 a Olirà &/zia come fono dif-„
feren- ,



T  A  V
ferenti. car. i l  a

Oliue quali fiano buone.fo
Oriza e piu tofto medica-

mento che cibo. car. 60 b
Orzo pari al formento. car.

16 a
P

Pane puro & Tuoi effetti, car.
10  a

Pane uifcofo ricchiede affai
. fermento. ... car. io a
Pane in due modi euitiofo.
.  car.  io  b
Pane piggiore quale e car.

11 a
Pane cotto in cenere e total-
. mente uitiofo. car, n a
Pane lauato non ua a fondo.

car.  14  a
Pane di zea non fi mangia sé

za danno. car* 24 a
Papauero per la uirtu refrige

raciua è fonnifero. 3 1 a
Parti non neceffarie dal cor-

po, che fi generano del fo-
uerchio. car. 63  a

Perfeo frutto in perfia e uele
no, car. 53 b

Perfidi i non fi mangiano do
po  patto,  car.  45  b

Pela quali fiano migliori»
> car. 83 b
Pefelii come alla faua fiano

a limili; car* 26 a
Piedi d'animali poco n,odrif-

co no . car 82 2

O L A .
Piftachi poco gtouano o nuo
■ cono allo ftomaco* car.

52  '  a
Polenta come fi fa» car* io
Pom^che fi mangiano Tubi*

co dopo patto, car» 47 a
Porcelana & sue uirtu». car»

S9 .  .  a
Proprietà de fughi caufati da

grani* car, 22 b
jptifanadi formento quale e

car* 14 b
Ptifana come fi fa car, 16 a

. ,  Q.Qualità della corporatura.
car* 9 a

Quartana febre e infermità
manenconica. car, 68 a

R
Radice come fi mangia , che

gioui, car. 66 b
Radice tutte difficile da padi

re. car. 6  2  b
Radici di maggior uirtu che

Therbaloro* car» 63 a
Radici che con diuerfa cottu-

ra depongono le lor potè-
ti qualità. ear. 64  b

Rapa ha bilògno ai luga cot-
tura. car. 64 a

Rifo uale a conftringere il ué
tre. car* 23 b

Robiglia cibo, daglihuonn-
niabhorito. car. 29 b

Rogna e infermità manenco
mca» „ car*.68 a

Ru*



T  A  V  O L  A ,  '
Rucheta incita lattaria. car. Stenfila infrantunii d'oliue.L u Al  4

6 o

Sangue di capra foaue a man

- car. 4 i  a
Sughi diuerfi de pomi & lo

___  rouiriu. car. f i a
giare car. 8o b Sughi acri & amari dan mè-

Sapori diuerfi di onde nafco . no nodnmentocar. 64 b
no., car. 8 a

Sapori & loro propieta. car.
46  b

Sugo di fieno greco purgao.
gni trillo humore, car.'.

^ 2,S  3
Sapori diuerfi deperi&loro Sugo di meloni leua cottu-
• uircu car. 49 a re&lencigmi dalla facci a
Sargotrafallatili e prencipa car . j f  3

car. 87 a Sugo d’altre mele che del co-
Schi’cciatain padella come fi dogno ripofto accedifce.*

fa. car. 11 b car. 48 b
Seme d’agno catto temperra Sugo di ftruchomele dura lu

gli {limoli dell a carne, go tempo* car. 48 b
^ gar4 31. b Sugo dolce è nutntiuo &
Se la 010 detto maline.car, l’a tallero ilomacale. car.

'  3 1 . 3
Sicomoro frutto nafce diuer

lamence da gli altri, car.

S3 3

50 t
Tartuffe fono recettacoli di

condimento, car. 6 6%
Siligiceo pane e purifsimo Tefticoli& loro propriera

apo  Rom*  car.  io  b
Solacro s'ufa permedecma.

car. 5 °  b
Soldati Romani fi fomenta*

uano con polenta* car*
18 . . . a

Soitància de parti fattili po-
co nodrifce. car. 5 2. b

Sparefi che nafcono fu pian-

car.  7*b
Tetti coli de galli di ottimo

notrimento* car* 8 z 2
Tifa fi delcriue che è picciol

formento. car. u ì j  a
Tormihi de intìaggìom di

onde nafcono. car. 4 a
Tragemati fono cibi dopo

cena per meglio bere-31 bJdlCU uiv v--- r  ̂
tefruttifere* car. 61 a Trago s’ufaleiio in acqua.

Spinofe herbe come fi man* car.
giano*  1  ̂

e fi man* car. z%
car. f j b Trigaeuino fecondo* 41 .a



T A V O L A .
V

Veccia cibo ali’huomo fcoti
uencuole»  car.  31  a

Vena non è cibo dahuomo
car*  23  a

Ventricoli de gli animali (ò
no ben notritiui.car. 81 b

Vini atti à generar fangue.
car* 94 b

Vini bianchi poconodnfco
no.  car.  94  b

Vifcofe carni danno poco no
# drimento. car 71 a
Vifcofociboè durodapadi

re. car* 11 b
Vomito folo uale a gii iticò

modi caufati dellazuca 3 ?
Voui fritti di criitifsimo no-

drimento. car* 82 b
Vfo (moderato di cofe acri

nuoce. car. 67 a
V ue mangiate ingrafiano*

car* 39 a
Etatenutenel corpogra
uemente l’offendono car.
39 . .  .  b

Vue nobili quali fono* car*
4oa & quali coroborono
loftomaco* car-4oa

Vuafi conferua nelle uinac-
eie fin’allalcra uendemia

Vue moderatamente ufate Co
no fecunGicne. car 4

Vue palle in ciltciafenza no
duolo» car, 42 a

Vue non bene maturano in
fredde reggioni. car.42 a

Vuepaffe quali ben nodrilco
no.  car.  41  b

Z  .  .
Zea comoda per chi habita

no inpacfi freddi,car. 20 a
Zea& tifaalformento fimi*

le. car. a l

I L  F I N E  D E L L A  T A V O L A .
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DI  G A L E N O
D E L L A  N A T ' v RA
1 D  E*  C I B I

I L T B JM Q L IB IC O .

E L L iA naturade’cibibarnfirit
to molti ualiiti Medici, molto pr&{
•sbando cotal dottrina,effendo quel
la quafi di tutte Paltre,che in me-
dicina f i compredonopiù gioueuo
l e , perciò che gli altri ripari del-

la ulta non in ogni tempo l’ujhno, la douefin^a cibi
non è pofiìbile ne fani ne amalati uiuere „ Ter il che '
molti eccellenti Medici hanno hauuto cura diligen-
temente d’inuefiigarela natura loro . de'quali altri
hanno detto quella per ifpericn?xafola poterfi cono- .
fiere,altri à quefia hanno antepofla la ragione,alla
qualle altrianchorahano moltijfimo diferito. Onde
f i , come nella Geometria & ^trifmetica, foffero
tra loro totalmentefiati concordi, non era bifògno,
che noi,dopo tali et tanti huomeni, ci pigliammo im
pacciodi firiuere nouamente delle cofimedefime. •
Ma poi che di fior dando tra loro f i rendonofifpetti,
ne pom o tutti dir iluero t necejfaria co fa è , cbei

■ v i
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* lorofcritt i pano da giudici incorretti efiaminati.

Ter ciò che inguriofa cofafarebbe, fenica / aldo argò
mento all’uno piu che à gli altri credere. Ida per-
che dei neri argomenti generalmente fono due prin-
cipe , ejjendo che ogni uera ragione & certa f e -
de dal fen foòda chiara notitia d''animopderiua yè
neceffario à l'uno de queftt, ò amen due tifare nel-
l ’efilicar la queflion prefente. Ma non effenào il giu
dicare per uia di ragione ad ogni uno copia pronto
& fa a l ’à capire, bifognando chi uclejfe capirlo ef-
Jère & di natura prudente }et nelle difcipline che l’in
gegno fanno acuto, pn da putto efjercitato ,fa rà
meglio dalla ifierien^afar principio. Et mafpme
che molti Medici fin o pati diparere > che la natura
de gli alimenti per quePa fila p trouaffe. Ben che
alcuni forp fireg^arebbs gli efprimentatori Medi-
ci li quali pongano agri opra & diligenza incontra
dire ambitiofamente alle cofiper meggio delle ragià
tro m te . Ma Diocle Medico quantunque dogmatico
nel primo libro delle cofi alla fanitàparmenti à Vii
fiarco firiuendo in quePo modo precifamenteJcrif-
f e . Quelli chepenfano le cofi. tutte ejfere dima iftef
fa uir tùy perchepano ò di fu g o, ò d’odore, òdi colo
rep ari, non hanno retta openione. Vercheppo-
trebbemoPrare yda quePecofèy che fono tra loro pa
Ti > produrp effètti difpari. f i e (ì deue prefumere ,
che ciafcuna cofa habbia uirtupurgatiua} òdelle ori
ne prouocatiua 4 ò altra pmil facuità x perche lapa
Calda f i fredda >òfalfa> effendó che non tutte le co
f i .acri o dolci, ò fa lfe , etfimili channo le medepme

uirtùy
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virtù, ma tutta la fuftan\afì debbe credere efferd’o
gni loro anione caufa, perche coft alcuno dalla ueri
tànon fifcofiarebbe . 7da quelli che penfano di eia
fchedma cofa douerfi rendere la caufa, perche la
fila nutritiua, ò fiolutiua , ò diuretica cioè dell'orma
prò uocatiua , & cofi dell'altra , paiono nonfiapere ,
prima : quanto alla prattica , queflo non hauer
luogo ; dapoi, chefiono molte cofie à certi principufio
migliami, le quali no admettono della caufia ragion
alcuna , Oltre di ciò errano alle m ite , quando pi-
gliando per fondamento cofie oficure, ònonadmeffe,
od incredibili, firmano hauer bafieuolmente refi del
le cofi la caufa , per tanto non fi debono udir quelli
che rendono cotali caufie , ne che penfino di tutte le
cofi douerfi rendere la cagione : ma più prefio f i deb
be credere alle cofie per lunga ijferìen^a intefiè. La
caufa poi f i ha d’inuefiigare delle cofie pojjìbili , quali
do da qui quello f i dicefifa più chiaro & più credibi
le. In tal modo adunquefirififi Diocle ,i l quale f i l-
mò la natura de cibi per ijperiem^a fi la ritrouarfi &
non per giudicio fatto dalla temperatura, ne fughi ,
Irla ejfindoui ancora un altrauia d'inuefiìgar detta
virtù de cibi , la quale è nelle parti delle piante, di
quefia non ne fec e egli mentirne alcuna. Quella
dico , che in tra. l'altrefoleua ujar Ttinefitbeo ; per
laquale eglimofiraua altra uirtu ejfire nelle radici
delle piante, & altra neigambì, & nelle foglie, et
fru tt i, &fimen\e parimente, un'altra. dunque
che la naturafiamaefira come di molte altre cofi ,
cofi ancora de'cibifacili ò difficili a digerire, allo

U i i filomaco
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fìomaco gioueuoli ò contrariij yfolutiui} ò molitiui,
ò cojìrettiui del uentre , ognuno f i f a , chi non è di
giuditio del tutto priuo.irla in quefle ifìeffe cojè er-
rano non pochid quali fannofen\a diflint ione ifpe-
rien^a delle co fi, come s'e dimofirato ancbora ne i
libri della natura di'medicamenti [vmplìci, & nel
ter^o di temperamenti. Et fono pari gli erro-
ri , che fi commettono da luna & laltra parte.
T er ciò non farebbe di mio coftume, sio uoleffì in que
fio luogo come in quelli fcriuer à pieno le dijiintioni,
alle quali alcuno aduertendo Jècuramente trouera
le uirtù d’ogni co fa , effondo io folito fcriuere una fol
fiata di cìafchedunacofa , & non in molticommen-
tariiripeterele medefime cofe. TSjpn partendomi
adunque dal ufato mio coflume,toccherò i capi fila -
mente delle dijiintioni, & sforatom i quanto mi farà
conceffo, con breuitàdi effer chiaro . Incominciarò
adunque da quella f in te r ia , la quale tutti hanno in
bocca ta Erafifirato malamentefcritta.-cio è, che il
melicrato à tutti non a molla il uentre, ne la lente il
coflringe,anijeffer alcuni,iquali oltre che non fen-
tononel’unnel’altro effetto, pruouano anchora il
contrario,che il uentre firiflagnaloro dal melicra-
to tet fig li amolla dalla lente: & anchora ritrouarfì
alcuni y i quali pià facilmente digerifcano le carni
B ornie, che ipefci Saffatili. Maio foglio fempre
interrogar quefii ta li, per incominciar da gli ulti-
mi yqual accidente nafcain effi loro, che gli dimo-
fir i la indigeflione de tali aefci: come, per effem-
pioyfe fentono nel uentre.granita alcuna , còme
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di piombo, ò d ip ietra ,ò di loto : perciò che alcu-
ni ejprimon cofi quel fentimtnto , il quale in limi-
li crudità fi [ente , onero fe fentano in efjò efer al-
cun manifeflo rodimento, ò uentofita, ògrane rut-
to , Infine alcuni han rifpofloineffi loro generar-
li rutti di più nidorofi & trifii, altri rodimento , al-
tri L’un è r i ’altro. Ondeconfìderandò io diligen-
temente le dijpofitiom de' corpi loro , trouai nelli

fiomachi loro effere ragunata molta collera rafia3
, f i per una certa mala temperatura, come per una.

propria loro difiofìtione. Dico propria difi>ofìtioney
perche ad alcuni [correndo la collera dal fegato ne
g l’inteflini a fen d e al uentricolo . Ma tempera-
tura uitiatadico , perche efii naturalmente hanno
un calore acre & mordace, & quafifebbrile. On-
de meritamente quefii piu facilmente digerifcono i
cibi a corrumpe, fi difficili, che i facili. 'Perche i
facili a digerire facilmente s1 alt erano & f i corrimi
pano: ma i difficili a digerir e fono anco difficili ad
alterarli & a corrumperfi. Quefii in uerofe tro-
ttano molto calore f i digerifcon meglio ,che f e ’l tro -
nano temperato.Ver quefia ragione adunque alcu- ,
ni digerifcono meglio le carni bouine,che ipefci[af-
fatili. Ma la lente ad alcuni piu prefio commoue il
neutre che conflringerlo. Et queflo per una certa ra
gione, laquale ne i commentarli delle fimplici medi -
cine habbiamo dimoflrato. Che fi come nelle no-
fire compofi.tioni alcune cofe f i compongono di con-
trariefufianyp & [acuita,cofinon poche, che paio-
no fimplici ,Jòno dalla natura comporle : il che ac-

*4 Hi cade
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cade a molti alitile ti.Ver che nò la lente fola,ma ì ed
uoli anchora,et di quafi tutti i marini i chiamati te -
ftacei cioè digiefcio coperti,beino jufian\a di cantra
ria facilita compofia . Ver che il corpo iftefiofolido
è a trapajfar tardo, & del uentre cofirettiuo, et la
bumiditàfiimola alla egeftione »Et quefio fienamen
te dalla decottione f i dimoftra : conciofia che l ac-
qua , nella quale ciafcbeduna di quefie cofefia cot-
ta amolla il ueutre,& la materia loro ilconflringe.
Et per ciò udirai alcuni dire ,fe auantigli altri cibi
piglierai i cauoli leggiermente cotti,& in un trattò
dalla pentola in alcun uafo con olio& garo prepa-
rato trasferiti,che ti amollaran il uentre : & altri
preparar i chiamati cauoli ricotti per confiringer-
lo . La preparatione di tai cauoli e quefia : hauen-
doli primieramente nell'acqua cotti, quefia tutta fi
getta u ia , & uis'infonde alte acqua pura & cal-
da, neUaquale la feconda fiata fi cuocono, accio fe ui
fo ffe alcun rimanente della natia humidita, tutta f i
gli  tolga . Verche a tutte le cofe, che fi cuocono in
humore auuiene chefian partecipi della natura dì
quello,& ejfeuicendeuolmentecommunicbin con e f

■ fo lui la loro . Et ciò fi può comprendere da quello
che cottidianamente auuiene a quelle cofe,cheficuo
cono ne i brodi ò fiati legumi, ò partì d'animali, ò
herbe. Verche la co ’a Uffa rapprefenta tanto algu
fio quanto al odorato la qualità & virtù •di ejfo bro
d o ,& egli della cofa in ejjo lui Uffa » Votrai chiarir
ti della uerita di quefio che diciamo, in quefio modo
cuocerai lente,ò cauoli, ò alcuno di già mentionati

' marini
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marini animali, pofcia condirai il decotto con olio ,
garo,& peppe, el darai à bere a cui ti piacerà , il
medesimo fa r ai de cauoli ricotti, & uederai lap o-
tione foluer il uentre, & il corpo [odo cofiringerlo »
Onde non e da marauigliare, Je da tali cibi}quando
fi piglia con il fugo loro tuttta la materia, nafeono
tovmini& infiagioni .Tercbenafce un certo com-
battimento infra loro jConciofia che il corpo (odo
deFfibo fla fermo & fi tarda ,& la humidita fòlle-
cita alla egeftionc.Tal che quando quello che rode
fia fmaltito,allbora ceffo, il dijlmbo, ma s'egli perfe
nera, neceffariamente il uentrepatìfee termini &
uentcfitàfilfìn de quali è la egefìione delle cofe in-,
fra loro difeordante. Terche adunque ad alcuni il-
uentre efacile, ad alcuni fecco & difficile afìnalti-
r e , l'uno & l’altro fecondo la propria natura fento
no i difiurbi cooperando il uentre bora alla uirtu del
fugo, bora alla mrtu della m ateria. Perche effondo
dite uirtù contrapofle, è nccejfario che l'ima fia uin
cent e & l'altra uinta . Ma ciò accade ancora per
certe di(pofitioni de’corpi , non naturalista à certo
tempo n ate . Terche alle uoltefi concrea in ejfò
lui httmorfiegmatico, & alle uolte biliofò. i l Fleg-
matico e quando acido, quando fili fo, quando dol-
ce quando infipido. Et anchora ò che egli e
liquido, ò fodo,èuifeofo, òfacilmente diffitabile.
Ma della collera altra è roffii, & alt: a pallida; l’u
na & l'altra pigliando ben fpeffoil piuclmeno.per
ttallafciar l’altre Ipetie di collera, le quai à i corpi
già amalati fopmtengono.i iafeheduno adunque d e

vf i i i’i detti
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detti (Ughi facilmente o alla egejlione del uentré, 9
alla cofirìttione, quando tutte le parti della mate-
ria de detti cibi infieme co’proprii fughi peruengo-
no al uentricolo , milita con quelli, che fono con fe
co della ijlejfa u ir tà & ripugnano a quelli che fono
difacuità contrarie. Difopra detto habbiamo,g e -
neralmente ejfer due caufe,per lequalinafcono nel
corpo dallimedefìmi cibi effetti differenti .Hora n’e
trouata una terrai appreffo la naturai diffofìtione ,
& appreffo infughi e partrfode delle cofè che fi ma-
giono: ne importa che tu dichi cofeda mangiare, ò
alimenti. Si chiamano anchora quefie cofe con que
(li nomi, cioè mangiare & bere: come teftifìca an-
chora Hippocrate nelle Epidemie fcriuendo in que
fio modo: bifogna iffrimentare il mangiar el bere fe
dipari lungo'tempo durano :& in .un'altro luogo :
la fa tica , il cibo , il bere, il fonno, et itenere fiano
tutti mediocri. Dunque di nomi, come fempre
dico, non dobbiamo eff'ere folleciti, ne faticar-
ci per intendere come alcuno gli habbia tifati ef-
fendo maffimamente tutti queflidagl’Italiani ufi-
ta ti: ma dobbiamo procacciare la cognitione delle
cofeifieffe. adunque èmanifefto, che quefie coje
fono di veloce ò tardo corfo, & quefio òper natu-
rai conflitutione dal nafcimento noftro portata ,ò
per diffofìtione di corpo doppo acquiftata , ò per
propria natura delle cofe, che f i mangiono & fi be-
ttolio : perche di quefie certe fono humide } & certe
fecche 3 & altre fono uijcofe, altre folubili & f a -
cili à dipartire : & certe hanno in fe acuità > & cer
■ 1 . te aci-
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te acidità ,  òa m aren a , ò d otterà , ò aufleritd , ò
acerbità, ò altre , oltre di quefle , medicpmentofe
[acu ità , della ifleffa natura con quelle detti medica
menti purgatorij. Tercio chela Trip licei In Bieta,
la Maina, la Zucca, per effere vifeofe,& per tutto
humide,più tofto discendono di quelle chenonfono
ta li, & majjime in quelli, chi doppo l’hauerle pre
[empiano leggermente paleggiano. Terchelub-
briean più nel commouerfi, che nel fa r queti . Ma
alcun potrebbè porre in quejlo genere anchora le
M ore, & le Cireggie dolci, fi come dei vini dol-
ci &groJJi ì Toponi anchora & i chiamati milo
poponi perla humidità& uifcofità loro fin o atti
à lubbricare, & fono di uirtù mediocremente aflir
fiu a , ma più ipoponi : la qual facilmente compren
derai fregando con quelli alcuna partefordida, per
chefubito manducheranno ciò che in quella è dilar
de\\a , & que(ìi anchora fono di quelli, chi prono-
canl’orina. I Ter cocchi anchora, et i Ter f i chi fono
intra le materie humide, & acquo f e :& infòmma
tutti quelli chi non hanno alcunapotente qualità,ne
al g u fo ne all'odorato. Quefli tutti, feti.ventre e
ben difpoflo, fono facili à Jm altire: altrimentifian-
noanch’effi nelleparti fuperiori, ne punto giouano
alla egeflione. Terchexotalmateria effendonelnu
mero di quelle, che indurano il corpo,& che I’amol
lano m e l in a , tiene alquanto ò alluno ò all'altro ,
f e troua corpo ne alla egeflione tardo ne alla difiri-
butione pronto. Terche alle volte quefli anchora
cojìringono il uentre. Et ilMelicrato à quelline i
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quali tofiofidiflribuifce, non filamenti non prono-
ca il corpo d finaltJre > ma ancbcraè jcorta di cibi
che con eff'o lui fi me fidan o, d diflnbuirfì. Irla fe pri
ma non fi diflribuifce,prouoca la egeftionenon altra
mente che la collera roffa,perla acuità & morda-
cità cb'è in effo le i. Cotali cofe adunque che f i manr
giono & fi beuono, per queflo f ilo che fino morda-
cifollecitano le parti del corpo alla egeftione. Ma è
cofa manifefla, cbegl’inteflini anebora s’intendono
per il nome del uentre : et da qui flfogliono chiamar
glt huomini yetricofi cioè c'hanno il ventre pinto in
fu ori. Et alcuni purgano il ventre, hauendo in f i
fieffi mefiolat e facuità medicamentofifintili d quel-
la della Scamonea, della Coloquintida. dell’Ellebo -
ro , & altri ta li. "Perche la natura loro è compofta
de cibo & medicamento , come f i & tu giungevi un
poco di fuco di Scammonea al fugo della Pfìffana . . .
Perche in tal modo ben che non fi fcuopra alfenfi ,
non flnaficnàerd però alla operatione, ma purghe-
rà il ventre euidentemente. Et queflo pare ad al-
cuni efler quello, che da Hippocrate e ditto cibo pur
gatorio . A d altri è parfi quefla parola non fi la -
mete intenderfiin queflo modo, ma anchora de quei
cibi che no hanno uirtù alcuna ne nutritiua, ne pur
gatoria. Cerche dùcano quefle tal cofe fie ffi fiate no
fidamente come cibi, ma ancora come medicamenti
operare, manifeftamente rifcaldando, & humet-
tando, refrigerando & dificando ; f i cerne quando
non operan alcuna di quefle cofe intorno al corpo hu
mano, ma ti nutricano filamente, all'bora non f i -

no in-
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no ìnconfideratione di medicamento .'benché fonò
pochiffimiicibidi tal fa t ta . Ma quanti ne fon ata
li,l’anno in confideratione depuri alimenti,non a lti
randoi corpi dichigli piglia, fecondo la qualità.
T er che quella cojk cheèrifcaldata, ò refrigerata,
ò diseccata, ò btm ettata, è mutata fecondo quali -
tà :m a quello che dai cibi f i piglia in rileuo della
fujìan\a già diffidata jòlamente gio'ua come alimeft
to. Onde quelle cofe che fono di m elan o tempera-
mento, non hauendo qualità alcuna ecceffma>Jono
folamente cibi, non ancora medicamenti. perche n i
mollano il uentre, ne l'indurano , ne confortano lo
fiomaco ,n e’lrifoluano : f i come ne prouocanilfu-
dore >ne'l ritengono, ne mouono l’orina, ne la r ifa
guano, ne caufano nel corpo alcuna altra difpofitio-
tie, ne calda, nefredda, ne humida, ne fècca, ma
tonferuano in ogni parte il corpo , quale il ridona-
no . Ma quiui ancora e una utilijjima difiintione >
da Dioclenon aduertita , f i come ninna delle a ltre ,
delle quali fin bora ho fatta mentione, la qual è qui
s la . Chefe il corpo b umano farà di temperamento
puntalmente m elan o fi conferuarà nel prefintefia
to con cibo me^anamente temperato -, Ma s’egli
fuffe di temperamento fred d o, ò caldo fiumido ò fec
c o , contro ragione fi darebbono à mangiare ò bere
cofe mezzanamente temperate. Terche cotali cor
pi necejjariamentefimutano in contrario tanto qua
to fono dalla uera mediocrità Imitane. Et quefiofi
farà co cofe allaprefenteinteperie contrarie. Ma i
contrarijfono dalla ifiejfa mediocrità uerfo l ’una &

l’altra
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taltra parte difìanti : di modo che il corpo Jara di-
fioflo dal liuto temperato & mediocre uerfo la cali-
dita , uerbigratia , per tre gradi, bifognera, che’l
cibo fì difcofii dal mediocre teperamato uerfo ilfred
do finalmente per tre gradi. Et fe egli f i dilunghe-
rà uerfo l’bumiditàper quattro gradifiouexaffi.il ci-
bo dilungar dallo fiato temperato uerfo la ficcità y
parimente per quattro grad i. Ter quello f i trouano
m olti,i quali pronunci ano degl'ifteffi cibifenten-
\e contrariififime. Come non ha molto che due con-
ttndeuano infra loro del Mele, dicendo l'uno quello
effer fano, l’altro mal fim o, congietturando l’un &
l’altro dalle difpofitioni,le quali'effi dal Mele ifiejfo
riceueuano, non considerando gli huomini tutti non
hauer una ifieffa natura dal nafcimento loro,& ben
che Phaueffero ,nonperò cònferuarla per la età intie
ra et immutabile, come n’anco nelle mutationi de'te
pi,et de’ luoghi, per non dire anchora che gli offerti-
cii,i modi di uiuere, mutano le naturai difpofitioni.
Bora di quefli intra loro del Mele cotrafilanti,l’uno
era et di età uecchio,&per natura flegmatico,di ui
ta otio/ky & oltre l'altre tutte anioni, ancora nelle
effercitatìoni le quale à i bagni s appartengono}ne-
gligente & pigro.& per ciò il Mele gli eragioueuo-
le.L ’altro era di natura collerico,d’età d'annitren-
ta, et nelle cottidiane anioni molto laboriofo, onde
preflo il Mele f i gli mutaua in collera,et à quello mo
dogli era noceuole. Et io ho conoficiuto un certo, il
quale f i lamentaua, delle punti intorno alla bocca
dello filomaco, & bauendo io fatto coniettura de

quantn
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quanto egli narrandoli conjtgliai chepigliafie T ot
ri & Bistz, con fennape,& efiendogli da quelli ta-
gliatala fiegma,bauendo fmaltitepiùcofe peluen-
tre,fù da tutti gli accidenti libero. Ma cofiuì un'al-
trafiatafentendo crudità per bauer mangiato (ibi
acri , & fentendofinel uentre rodimento, battendo
prefo Senape con B ieta, non Solamente ciò non gli
giouò al rodimento-,maprefio ancora bebbepeggio3
& marrauigliandofì, comefofiè, che quelle cojèche
già gli erano fiate gioueuoli, bora glifofiero noceuo
li,uenne da me per Caperla caufa.Inuero non è abJUr
do, cheglihuomini dell’arte della medicina ignoran
ti in quefte coje inciampino. Ma non già fi perdona
rebbe à i Medici , i quali traUafcianotnolti utilifiì-
mi precetti indiflinti. Terche non, f i contitene che
efii dicano >molti digerir benei pefci [affatili, &
ritrouarfi alcuni, che facilmente digerifeano le car-
ni Bouine, ma bifogna che diflinguano intra gii
m i , & gli altri. Si come anebora del Mele ,ncn
conuien fìmplicemente pronunciare, ma agiungen-
do à quali e t à , & nature, à quai tempi & luoghi,
& a qual uita egli fta utile ò dannofo : come per ej-
fempio, che à caldi & Jècchi egli è conir arijfsimo,et
àglihumidietfreddiutilifsimo,fian quefttlalidi tal
temperamelo,b per età, ò pernatttra,ò per la cotta
ta,ò per il tepo,ò per Pefiercicio. Onde è neceffarijf
fimo che la prefente dottrina cofideri i teperamenti
degli buomini, & de i cibi, ma quali elli fifiano, et
come fidebbianodifiinguere,s'è detto neilibri delle
temperaturetcome de i medicamenti, ne i libri del-

le
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lepotentie toro . Irla al preferitefarebbe di dire del-
le complefjkni dei c ib i, come nei libri della d ieta ,
fecondo alcuni opra d'Hippocrate , & fecondo al-
tri di Philiftione »òd'Mnftone-, ò cf Erripbonte, a
de P hileta , huomini tutti antichi e flato fer in o .
Il principio del quale, fecondo alcuni effemplari, è
quefto : la vertà di ciafeheduna cofadi quelle che f i
mangiano & fi beono & per natura & per arte  ,
in quello modo f i debbe difeernere. Ma quefto li-
bro feparatamente pigliato come feconda parte, cf-
fendo tutta l’opra in parti tre diftinta, della dieta,
s'intitola. Ma quando f i ha tutta di tre parti com
pofto & non ifmernbrato della natura dell’huomo
s’intitola & della dieta infieme. La feconda parte
adunque, nella quale f i tratta de i cibi, fianca dub-
bio f i giudicar ebbe d’ippocrate. Ma ilprimo è mol-
to lontano daifenfìlpporatici, Et quefto fìa det-
to incidentemente. Ma uoglia de quali eglifi fìa di

' detti homini, confta chi egli riduce la forma del uh
uer tenne aduna certa uiauniuerfale. ‘perche chi

. conofce l’or\o effer di natura freddo et humido cot-
to fa diftinguere le temperature de corpi, cioè
quali firma natura li,et quali per alcuna difpofttione
acquiftate,cofìui faprà ufàr, come conmene, l'orbo
in cibo >non folamente ne i corpi (ani, ma anchora

■ ne gli amalati « Vferà ancora conuenientemente
gli empiaftri di farina d’orbo, conofcendo la natura
loro . Ma non bifogna filam enti conofcere la pro-
pria & prima temperatura diciafebedun cibo , ma
anchora quelle, come ne i libri delle medicine s’è di <
. moftrato
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mofiràto, che da quella procedono, delle quali mol
tefe non tutte fono utiliffime, le quali f. compren-
dono parte al g u fo >& parte all'odorato. T er-
che dalla temperatura di ciafchedma di quefie cofe,
la quale nafce da una certa mifura ò del caldo, òdel.
freddo, ó delhumido ò del[eccoleaituìene chel’u-
na di quefìe cofe fia dolce, C altra amara, & quefla
fai fa , & quella acerba, ò acre, ò auftera. Il com-
mun genere del acerbo e del aufiero f i chiama afiritt
g ente. Ma de tutti ifughi dijfufamente s‘è parlato
nel quarto delle facuita delle fimplici medicine. Ma

fa dimeftiero chi uuol intendere quanto bora fi dice >
ch'egli in ogni modo habbia letto quel libro, acio
non fiamo sformati a dire nelprefente quato in quel
lo s’è detto . Terche in tra i cibi, come ho detto po-
co dianzi, alcuni non hanno all’odorato , ò al  gu fa-
to , notabil qualità alcuna, li quali ancora infipìde.
& acquidofifi chiamano: & certi hanno aftrittione
manifefia,ò dolcetti natia, ò acrimonia : & certi
paiono fa lf i, & altri d'amarena participi. Onde è ,
manifeflo,quefti tali ejfcre della ifteffa natura, con
quei medicaméti à iquali nelfapore s'ajfomigliano,
ma ne i libri delle medicine s è detta la caufa,perche
certi afiringenti non oprano il medefimo, che gli al-
tri cofirettiui. Si come Paloe, il rame combufio, il
calcanto >il fior di rame,la fquama, & la calcite.
Terche mefcolandofì con ciafcuna di quefie cofe,che
fono di facuita & fuftantia cofirettiua, alcune altre
fanno operationi dalle lor proprie diuerfe. Comefe
tumejcolajfi col cotognoScamonea,il chealle volte

faccia-
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facciamo , cattando le parti del pomo, che fono intor
no al fem e, & riempiendo la cauità dì fcarnmonea »
da poi otturandolo, et nel fuoco cocendolo, & cofi
preparato dandolo a mangiare. Verchein talmodo
preparato fernet fubuertere lo flomaco, purga il uen
tre, uincendo ineffòluilauirtùpurgatiua ,la quale
il pomo ha contratta dalla fcarnmonea, & durando
la natia di ejfopomo, perche altramente non far eh
he ne foaue,necoflrettiuo>nealloflomaco gioueuole.
lAqueflo modo adunque i cibi hanno in fe ftefsime-
fio lata alcuna uirtù ò purgatiua, ò à fa r alcun al-
tro effetto nata . ISfelli quali non fi debedifcredere
alle facuità difapori , come operanti quegli effetti,
che naturalmente oprano. Verchein qualunque f i
trotterà la coflrettiua qualità,ella quanto fla in ejfo
lei,codenfaicoflringe,et refrigerai corpiuicini. Ma
fifleffò corpo alle m ite contiene in fe alcune delle
partifìte r i fia tan ti, <& alcune refrigeranti, come
detto habbiamo nei libri delle facuita di fìmplicime
dicamenti ,cofl me [colandole la natura, come alcu-
di Medici mescolano alle m ite il piletro, ò’ipepe co
alcun refrigerante. Quefle cofi adunque,come difji,
nei libri di medicamenti diffufamente trattate ,fino
etile cofi che bora s*infognano utiliflìme. Ter che le
particolaripreparationidi ciafchedun cibo da quel
li fi tmouano,i quali prima hanno intefe quefle cofi.
Onde noi ancora diamo alle uolte il cibo nomato Tea
tlophace cioè di B ieta& lente compofto, & dinan-
zi il concedeua Heraclide Tarentino Jpejfefiate non

filamento àg li intieramente fani,ma anebora in al-
cuna
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* cuna pan e amalati.Trimicr amente adunque uipcnia
, mo dimoile Biete, & pofiianel condirle uigiongemo

alquanto d ifa le, ò digaro dolce , perche co fi f ifa più
' purgatine.Ma itolendofifarmenpotente , purgherai

la lente & due fiate la cocerai,gettandone aia !a pri-
' ma acqua,poi la condirai co poco fa le ò garo gjonge-
' doui un certo che di quelle cofe che cofìrmgono il neu-

tre ,ò nero di aceto tanto che non offenda Hgufto, &
hauerai infieme cibo foau e, & utilijfima medicina à
molti che patifiono la diuturna diarrhea..A molti d e f
fi, & non à tutti, cautamente, perche quitti anchora
f a bifogno didifiintione,per la quale f i trottano ledi
fpofìtioni de chi patifeono la diuturna diarrhca, "Per-
che in fomma non fi può , con ifperien\a ,d i co fa alcu
na conuenientemente effaminare la u irtè , fe prima
non fi truoua e fattamente la difpofìtione, à cui s'ha di
applicare U co fa che s'efamina , òfia cibo, ò pollone,
ò medicina. "Perche la cognitione delle clifpofitiom e
il fondamento di rimedi} , & non la cognitione diri'
medi}. Ma perche è imponìbile fen\a la perfetta legni
itone delle facuita delle materie che tifiamo,[occor-
rere àbifognofìd'effe, fa dimefiierocomealtroue del
le [acuita dt’medicamenti, cofì in quello luogo delle
uirtù de gli alimenti difeorrere. Ma la cognitione
di quefle cofe appena in lungo tempo ben ficonfegui-
fe e , f i da certa ifperientia , come dalla naturadegli

' haliti, & fapori, quali paiono efifer in quelle cofe , che
ifprimentiamo : & anchora dalla corporatura loro,
la quale nella uifcofìlà, & folubt lìtà,nella rarità &
denfitd, nella l eg g e re^ & grauhà confijie. Ter che

' 'r B quefis
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quefie cofe tutte conferì fcono alla inuentione di effe
facu ltà ,& cofi, fe andando tu in alcun fran o pacfe ,
ttedeffì alcuno de’cibi date non più maiueduti ,po~

. trai bauere non pochi indicii alla cognitione della
natura fua.Ma quelle cofe che fcriffe Menefitteo delle

- radiù , di gambi,delle foglie,di fru tti, & difemi,non
hanno fondata ragione, fedo con certa ijperien^agiu
dicberai:il che po /c ia f fa r a chiaro. Perche ho fiatai
to di trattare di ciafchedun cibo appartatamele, E tje
l'opra farà più longa che f i cornerebbe potremo un al
tra fiata rifiringerlainpocouolume tl chefar a utile à
quelli.che fono nell’arte infirutchpercbe la fola efferci
tation e,& la dottrina diffufamente fer in a , a rende

' periti.Tercio à me paiono molti dir bene,i quali dica-
no,quella efier ottima dottrina,la quale da uiua ucce
mene m a da libri non fi ueder alcun farfi nochiero, ne
d’altra artediuentar artefice. I libri fono monumenti
de chi già ha imparato, & non compiuta dottrina de

■ gli indotti.ISfientedirneno fe fono alcuni, i quali éfien
do bijògnofi de precettori, uolejfero diligentemente
(Indiare i commentarii chiaramente & diffufamente
fcritti,quali fono i noflrìme fenderanno non piciolgio-
namento, <& maffamamente fe non gli granerà di f f e f
f e fiate ripeterli.

DelFormento. Cap. I .
Ertamente il più di Medici à me paiono

hauer incominciata quella dottrina dal
F om en to , percioche queflo feme è mol
to utile& moltoin ufo nonfolamente à

tutti
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tutti l greci, ma anchora atta maggior parte di bar-
bari . L'ottimo di tuiti ì fom en ti è quello, che in tut
ta laJìtftantia fua è fodo & pieno f i , che appena r ì -
denti fi p a rte , perciò che quefio inpoca quantità mol
to nutrimentoporge à corpi noftri contrario à quefio
è quello, che rìdenti facilmente f i rompe, & poi che
è infranto, raro & molle f i pare , & in molta quan
tità da poco nutrimento. Etfe ti  piacerà dell'uno et
l'altro una ugual quantità pefarne, trouerai il fodo
efj'er molto più grane. Et quefio è anco di colore del

- raro piu rojfigno, Ma non bifogna efaminare la natu
- va loro tfimplicemente atta fuperficìe rifguardando ,

ma come detto habbiamo, partendoli, i r rompendo
l i . Ter che molti chi per il di fuori roffo & fid i cip a.
iono, dentro rari, flaccidi, bianchifi ritruouano .
Ter ciò queflìmoltacrufca contengono. E ffe alcuno
macinati che fiano ejfiformanti, trattone della fa r i-
na il fiore, del rimanente ne faceffe pane,trouerà per
ijperientia, quefio effere dipuoco nutrimento, & nel
uentre criar molti ifcrementi, & perciò fmaltirfipià
facilmente , & anchorapcr partecipar la crufca del
la natura mondificatiua, meritamente prefto f i [mal
tifee, ejfendo da quella g l’inteflini alla egeflione inci-
tati . Ma il pane del tutto puro da quefio è differen-
t e , che in poca quantità è molto pondero f i , & più
tardi de tutti f i padifee. Et apprefio, uederai la pa-
llad i quefio paneeffer fi fattamente uifeofa, tirata
molto in longo non f i diparte. Il che è proprio del cor
p o uifeofo. Ter ciò quefio pane non fenici caufa mol
to fermento richiede, & m ole più d’ogni altro ejfer ri

B i i  menato
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menato & lifciato, ne tantojio ch’eglifia crefciufo et
rimenato, ttuol effer cotto . dia al pan di crujca po-
co fermento & legger lifciatnrabàjla. 1 annunte
il puro longà cottura richiede, & quello di crujca tre
u e . Irla tra i purijjìrao & il uilijjimo,fecondo il più el

' meno , non piccol inter uallo uicapijce, di quali altri
puri, altri uili s’addimandano , & fono in uero . dia
euui una cèrta Jpecie di ejjìpani neramente mezzina,
la quale confa di farina & crujca, non ejfendo fepara
ta la farina pura dalla impura. Ma & diquejlo ijìef-

' fo pane,qual è giudicato ejfere tra'l puro & uilemeg-
' \ano, fecondo la natura del grano non picchi dijfe-
' rentia fi ritruoua.Vercbe da 1fom enti grani & f id i ,
‘ miglior pane riefcie,& da i leggeri & nani pigiore .

ts.Ipprefjo di Romani & tutti quei che fittogiaceno al
lor imperio ,il pan puriffimo Ji chiama filigineo ciò è
primato.-il fecondo dopo queflofìmilaceo, ciò èfecon-
dario. Ilfìligineo adunque e d’ottimo nutrimento, a l
quale feguita ilJimilaceo: il ter^o luogo occupa il mc\
%ano , l’ultimo ifordidi, l’infimo di quali è il fatto di
crujca,il. quale in uero è dipocbiffimo nutrimento : &
menodi tuttiglialtrinelcorpofàdimora . dia benif-
fimo Ji digerifce quello, il quale & molto in alto ere-
Jciuto, & diligentemente lifciato , nel forno e cotto
con merlano fu oco . Ver che il fouerchio foco à prima

" gionta fib ito la fuperficie efteriore bruciando l'incru-
'  j l a . Onde auuiene che'11pane in due modi fta uitiofo :

primieramentep ejfer dentro crudo et malJlagionato ,
pofeia di fuori fopra modo adujìo & ficco ,& in modo
di tegame duro. Ma ilfuoco men che mezzano malfa,
•  •  - giorui
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giona il pane,perche il lafcia crudo, & majjhne tutta,
la parte inferiore.Ma quello, che con fuoco mediocre,
& affai longamepte in ogni (ha parte ugualmente (ìa
cotto , commodamente nello (ìomacofìdigerifce , &
quanto alle altre attioni, le qualifeguitan alla concot
tiene,e commodijjìmo. Ma peggiore di tutti è quello ,
che ni una delle fudettecofe ottiene. Hora hauendo
noi flatuitii termini della bontà &uitiofìtà deipani,
ognuno di perfe facilmente intenderà, altri à i miglio
ri ò à f pigtori auicinarf,altri lontanaci,& altri, co- ,
me detto habbiamo ,in m e lo d e tutti efjer collocati.
T er tanto,cóme del mele dif òpra diceamo, nonfidebe
fimplicemente proferire quello conuenire, ò non con-
ucnire alla (unità,ma alla natura flegmatica,cioè alla '
più fredda & pwbumida del douere conuenir(ì,&pa
rimente alia natura affai fredda fetida molta burnì- ,
dita, ò alla molto humida fen^a molta frigidità : ma  ,
non già alle temperature calde,& meno alle calde &
fecche effere conueneuole. Cofìàgli effercitanti quel
panefarà conneniente,il quale ne molto farà cotto,ne
molto fermentato tal priuato & al ueglio quello fa rà
conuenientc, il quale & conuenientiffmamente nel ,
forno farà cotto , & di molto fermento farà parteci-  ,
p e. Quello che del tutto è farina fermento , a niuno f i
contitene ma (è ut fgiongera ancbora cafcio,come da
noflri idliani nelle Icr celebrità f fuolfare,il quale effi .
axfmo dimandano,qucflo èà tuttifen\a dubio noceuo ,
le , eziandio che fan o dinatura fo r tifimi, quali fono
de metitori ipiùrobufli. Ttrehe quefiipaiono meglio .
digràu iathleti digerire il pane arpmo : & parimente

„  ' B  i t i  la  carne
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la carne di bue & di capra. Che bifogna dire della car
ne di pecora ò di capra,effendo che in Mlleffandria s’
ufano le carni d’afìno & di camelo anchora.^Llla con
cottione delle quali conferifce la conJuetudine,& m af
fìme,pigliandofenein poca quantità.Laflenmtione di
tutto il corpo, laquale necefariamente fegue in qu el-
li, che tutto'lgiorno nell’opres'affaticono. Ver chele'
carni inanite & note alle uolte tirano non folamen- •
te il cibo femicotto >ma etiandio totalmente crudo,
qualunque uolta dopo al cibo s*affaticano & pertan- ■
to quefli taligrauiffimamenteamalano pofcia ,& p r i
ma cheflano uecchifl morono.il che ignorado molti la
g a g lia rd e^ di coflor commendano : ueggendoliman
giare et digerire quelle cofè,chenoi non pcjjìamo man
giar ne digerir e.Ma perche dopo le fatiche profonda-
mente dormono, il che maggiormente alla digejìione ■
conferifce loro,qualiauiene, che da, i uitiofi cibi non s'
off endono.Ma Jè li sfoderai à tteggiarpiù notti con- ■
tinue fubito amalano. Quefli adunque quefi’uno fol
bene poffeggono alla digejìione de’uiciofl cibi. Ma g li
•xithleti non ufano cibi di perfetto Jugo,ma groff'o &
uifcofo , quelli dico , chi tra loro fono gratti & uaffi,
come quelli chi fpetialmente fi chiamano lottatori.
'Perche quefli tali non bauendo altro che fare,che pre
pararfi à i certami,ne i quali alle uolte fono sformati
ò di lottare, ò di fa r altri effercicii ad ejfl loro perti-
nenti tutto’lgiorno. Ver tanto hanno bijògno di cibo
difficile & à corromperli, & à rifol.uerft.T ale è quello
che è di groff'o & di uifcofo fugo,come è ia carne por
cina,& il pane,come dicemo, preparato, quali cibii
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fieri .Athletifili tifano. "perche f i alcun prìuato non
ejfircitante ufaffe tali cibi, prefio di fiuerchia abon-
da\a amalarebbe: f i come mhuomo datto àgli ejfirci
cij uolejfe cibar f i d herbe & di fugo di ptiffana,in bre
m tutto il corpo filo f i confumerebbe. Et f i alcuno di
noi priuati ufaffe il pane , qual dicemmo,gli *,éthleti
tifare,da quello ficriarebbe molto fugo groff 'o & fred
do,quale è quello che crudo humore Juolemo addiman
d are . Egli è ben uero che l’humor flegmatico è crudo
& freddo,ma non però è anchora groffo ,hauendo in
f i molta bumidità,& effendo fjnrituofò & flatulento.
Ma l’humore propriamente crudo nomato, è filmile al
fidimento che nelle orine f i uedealla marcia famigli-
arne : benché la marcia è fetida & uifeofa alla quale
il crudo humore quanto aUagroffe\a & al colore Só-
lamente s'affomiglia,non effendo egli ne fetente ne ui-
fcofi.K fiente dimeno quefto tal humore non piamen-
te appare nelle orine de febbricitanti, ma anchora ne
i fin i,i quali faticati effendo pigliano cibi duri & diffi
cili à digerire. Ma degli altri diremo po i. Et perche ci
habbiamopropofio à di fiutar del pane, dichiamo, o l-
tre le cofigia dette,anthora quefle. il migliore di tut
ti è quel pane che nel forno fi cuoce, nel fudetto modo
cotto,& alla cottura preparato.M quefto figue,quel
lo,che ne i tefii fi cuoce, ma pure nel predetto modo fia .
gionato. 11 quale pche dentro no fi cuoce,come il cotto
nelforno,pcio è di bontà inferiore. Quello pofeia che fu
la graticcila f i cuoce, ouero in calda cenere, ouero fu i
fallimento del fuoco, il quale in uece diforno s'ufa, è
in ogni modo uitiofo, come inugualmente fiagionato.

' & H it per-
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perciò che la partefuaefleriore è [opra modo cotta ̂
come ar[a>& le parti interiori fono crude .Ma quel-,
10 fi chiama fubansritio per ejferefittola cenere cot-,
tOypercbe partecipa della uiciofità di quella , perciò
quanto ? appartiene alla co ttura,pre[apponendo che
nel rimanente ritenga le fudette conditiom, dirai eh'.
egli foffe de tutti ilpiggiore.Terche le cofe delle qual
fi tratta f i debbono Jècondo quelfenfopigliare, fo la- ■
mente .nel quale intra loro paragonate fono di fcrepd
ti'. Conciofia che [eie differenti in molti modi fiano
intra loro parangonate -, ottoneranno integralmente
tutte le cofe loro prim i amente attribuite.. T er tanto ,
delle differente del pane fiabafleuolmente detto . i
; Di certe altre fchicciace formentaccie

nomate. Cap. I ì.
Sarebbe Oportunoadire dell’altre fchicciate lè

quali con farina f i fanno di fom en to le nomate adii
que dagli a t t ic i taganite cioè ipatella fatte yet dal
11 Greci bifu ni taginite che tanto uale, co olio f i lo f i  .
preparano. L ’olio s’infonde feparatamete nella padel
la à chiaro fuoco pofla} dapoi quado egli è rifcaldato
uifigioge farina di fom ento co molta acqua dislatta
ta j la quale mentre ion effo oliof i cuoce s’incorpora,
& àgu ifa di recente cafciofi coagula. Whora il cuo
go la uolta fofiopray f i che la parte fuperiore f i faccia
inferiore} & tocchi and) effa della padella il fondo,
& la inferiore già ben cotta f i faccia fuperiore. Et  ,
quando detta partefia apprefa dinouo due & trefia  ,
t i f i  uolta, fin tanto che tutta fia ugualmente cotta .
Onde f i fa chiaro , ch’ella è digrofjo nutrimento >& , ,



• l I B J^O, 13
Qoftipd il uentre »& genera, humori crudi. Ter tdn-x
to alcuni con ejjò lei mefcolano alquanto di m ele, &
■altri fai marino. Et queflajaràm am aniera, ò fpe-
tie che dir m eliam o, difcbicciate. Come ne fono mol,
te  a ltre, le quali ì ru jlici& ì più poueri cittadinifo-
gliano fa r alfimprò nifi . Tertanto & tutte quelle
fcbicciate le qualefinzgtfemèto nel forno fi cuoceno*
•&poi che ne fono trattefubito Jt gettano in caldo me,
le , affinché il vice nano in ogni fu aparte, fono an-
■ch'effe una certafpetie di fcbicciate, & oltre di ciò
quante con mele fifanno de conditipaflarnenti. ,
Dealcunialtn .pagamenti uariamentecon -

diti da Greci detti iria. Cap. I l i»
Due ffietie fono de tali condimenti, luna fi chiama

fhyem ata ychi fono ipiu nobili, l'altra chi fono i più
itili  i  lacban a . però quelli chi di quefìi, e difimilagi
ne fifanno tuttifono di graffo fugo, & di tardapene
tratione, &oppilàno i meati del feg a to , & aumett
tano la imbecillità della milrgi.Et nelle reni generano,
calculi. Ma fono molto mtritiui »quando chefìano
ben digefli,et in buo[angue ridotti. Quatti pofcia che
con mele f i fanno fièno di mediocre uinù , come par.
ticipàti il fottìi fugo di effo mele,il quale affotiglia tue
te le cofe, che con effo lui f i espongono. Ter il che tue.
ti que cibi che ricemno mele copiofimente , nelle lor
cdpofitioni,& chefìano flati longamente cotti, gene-
ran fuco di fiottilità & di groffeza mi Ho , & fitto d
fimaltirmen duri, & generati humore intra’l fittile è
groffi mediocre : dapoi al fegato  , alle reni, alla unii
\a, ne ifaffifino men nóceuoli di.quclli chifen\a me.
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le f i preparano. Ma à quelli c'haueffero principio <#*o f
pilatione, ò d imjiammagione, ò di du rerà , non fio
no di quelli men noceuoli, & alle uolte fono ancbora-
men noiofi ,<& fiopra tutto , quelli che di farina fono
tegnente. Ver che il fugo che da quellifi genera, noti
fidamente per la grofic\\a fiua, non può penetrar ol
tre , ma ancbora dentro ne i confinici uafifilettili in-
torno àguifa difimalto appiccato f i fattamente s’im-
pinge, che con fatica f i rimoue, Talché quel inte-
riore che cofì è ojfefiò, fiènfibilmente quelli, chi cofìfio
noindifpofti aggraua, efifendogli bifiògno dell'aiuto-
rio de’cibi & potionifottiglianti,ma altroue habbia-
fno fcritto un libro della dieta fottigliante. Tfiientedi
meno niuna di quelle cofie in tal modo preparate ofifen
de ne il petto , ne il polmone. Ma di cibi generanti hu
morigrofifiì& uificofiparlaremoaneboraltroue. Que
filo parlamento richiede che ti ricordi oltre leco j’e ,
che dette habbiamole facuità del pane ,perche quel
lo continuamente tifiamo : ne farà male quanto s'è ctet
to fiommariamentc ripetere. Quello adunque tra tut
ti fiàràperfetto et[aiutare all'huomo ,i l quale gioua-
ne non firn neejfer citante, c h e f a benijjìmo malto ere
Jciuto, & benififimo falato , & dal pifiiore ben [fida-
to , prima che fi rotondi & fi cuoca , & come dicem-
mo , nel forno cotto me^anamentc caldo. La mfiu
rapojcia del fiali & del fom en to la giudicherai al gu
filo. Tercioche quello che eccederà nella mefìura il
modo ,farà uitiofo. In tanto adunque fi dotterà cre-
ficere diquefiila mfiura, in quanto ilgufio nondficer
ne ingratitudine alcuna, ■ .

’ Dicbia-
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Dìchiaratione del pane lauato. Cap. IIII .

- Gli inuentori del pan lauato, in uero truouorno
m cibo men nutritiuo : ma tuttauia luntano da gene
rar oppilalione, conciofta che queflo pane non ha
in fefugo graffo ne uifcofo, come quello che di terre -
ftre è fatto aereo.La legger erp^a/ita f i comprende par
te dalpefò , & parte perche pefìo nell acqua non ua
à  fo n d o , ma à modo di fonerò ua à g a lla . Ma quel
cibo che prepar an i noftri uillani di molta farina di
fom en to con latte cotta , Caprai effere del numero de
g li oppilatiui. Si come adunque que/ìi cibi tuttifono
di buon fugo & molto m trhiui, cofì offendono quel-
li che di continuo gli ufano, caufando neifìgati loro
oppilationiy & nelle reni generando caladi. Con-
cio f a che il crudo humore facendofiuifcofó, & effen
do la uia delle reni in alcuni naturalmente fr e t t a  *
ini la parte piu graffa & tenace longo tempo dimora
do legermente degenera in toffo fintila quello, che ■
ne i uafi, nei quali l ’acqua f ri fa ld a , f i condenfa, &
quale alle pietre fpeffe fiate s'attiene nell'acque cal-
de che fpontaneamente nafcono. Ma conferìfce à ciò
principalmente il temperamento delie ifieffe reni,qua
do la calidità loro fia fuocofa, & acre . Di quefia
fpetiefono anchorle gomme, che negli M.rthr itici f i
concreano. Tercio che le fuperfìuitd che ne i corpi f i
ragunano ,fèmpre fcorrono aUe parte più debole, &
in effe caufano quelle infermità, che fin o alla natura,
lor conformi. Ma di ciò un'altra fa ta fi ragionerà, '
quando trattar emo del latte & d’agnifio ufo ,& a n
chora quando fi tratterà di cibi di groffofùgo . Ter

•  ' che
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che fono anchora altri cibi i quali ritengono la fien i
tà ijieffa.  *

, Della Alio?, .Cap. V. „ ;
Valica è della generatione de fom en ti : contiene ,

in fé fuco molto mtritiuo & uifeofò : uoglia ebe in ae
qua Jblamente le/J'a con'um molto fi pigli, òconuin
dolce ,ò anchora cofìrettiuo : perche ciafcheduno di
quefti è accio oportuno : onero fritta fi pigli con olio
& Jale : alle uolte nifi mette alquanto d'aceto . Et
in tal modo preparata l'alica dicono i Medici, effere
fiata la preraratione della ptijfana : & altri dicono
dellaptijfana d'.Allea ejfernefiati nutritigli amala-
ti. Et alcuni di Medici antichi, comeDiocle& i b i ,
lotimo, chiamano l'e l ica cofipreparata ptijfana d i ,
fo m en to . Ter il che il nome fuo è rare fiate dagli an
fichi li!stato, come anchora il nome.fìtanio, perche
il chiamano per nome commune cioè fom en to . M a L
s*e detto nel libro a’Hippocrate della dieta intitola- ,
to , i l pane d'elica effere molto m tritiuo. Et an -  .
chora s'è detto la fimi ’agine e l'\Alka cotta effer cibi ,
gagliardi ,& nutritivi. Et perciò bijbgna guardar ,
f i dal molto ufo loro . Et ciò à quelli di quali il fegato
è ad oppilarfi pronto ,ò le rem fono habilià generar
calcali. Ma (petialmente fa ditnefiiero aduertire alle
Jòrbitioni dell’e l i c a lan ata. Ter che ilfugoloroco- .
f i con ? acqua mefcolato offendo bifognofo di longa coi
tiene , inganna i cuoghi, parendo loro bafìeuelmentc .
cotto. T fe poco nuoce à gli amalati à iqmli eglifi pre
para.Terche prefio s'appre& s'cincraffa ,per effere
a g u fa di colla uiJcofo.Bifogna adunque con molta ac,..

' qua me-
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‘ qua mefcciarlo,etfu le brade cuocerla, molto agitan
dolo,fin che fia ben cotto-,#'ali bora con file condirlo
ancora . Etfefin da principio fi condirà con olio., ciò

' non nuocerà niènte.Et quello fia detto incidentemcn-
’ te,ejfendo ciò alla medicina-curativa,non alprejente
negotio pertinente. Ma à i [an i, qualunque uolta per
gran rodimento di uentre,ò perftujfo di molti humori
biitofi,o per qualunquefimil cèfi caufato,hauran bijo
gno di forbitione, darai à fòrbere l’altea tanto lunga-
mente cotta,che ella fia disfatta, & pojcia colata,&
cofi preparata che al fuco diptijfana colato s’ajfcme-
gli. In tal maniera anchora f i prepara l’Altea lauata.

' Del Tormento inacqua ledo. Gap. VI.
S'io anchora non bauuefifi alcuna fiata mangiato

Tormento in acqua lejfo , noti baurei creduto che egli
s'ufajfe in cibo. C onciofta che ne anco in tempo di cari
ftia alcun ufirebbetal cibo, battendo copia diformen
to per farne pane . Et nelle cene fi come fi mangione i

• ceci & leffi & fritti,in uece di confetti, & alcune al-
tre femen\e alla medefima foggia preparate,non pero
mai s'ufia il fom en to lejfo . Ma effendo io una fiata
con due giouani della mia età con meco ito in mila,
laquale era dalla città lontana ; truouai che india-
ni haueuauogia cenato, & ejfendolc donne inpnnto

- per far pane, che non nehaueuano , uno d’effipo-
nendo del fermento nella pentola , il fece cuocere,
dapoihauendol confale me^anamente conditoci ef-

4 fortò à mangiar e,& erauamo cofiretti di fa r lo , come
è da credere,hauendo noi cantinata,& battendo fame
borane mangiamo affai buona quantità & fentem-

uno
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m neluéntreuna grauitd,che ci pareua haueruiàen
tro loto.llgiorno figuente non battendo noi digerito,
C't effondo fen\a appetito,per tutto il giorno non po-
temmo mangiar niente erauamo di uentofitd ripie
ni, con dolor di te fla , & ci caligauano gli occhi , &
ciò perche il uentre niente ci rijpondeua, il che nelle
■crudità è unico rimedio, Ter tanto addimdndaua allì

. villani, s’effi mai haue/fero mangiatofomento lejfo,
C*r come fi finteffero dijpofli qual'bora ne hauejfero
mangiato. I quali rijpofiro jpejfefiate hauerne man-
giato,tutti dalla medefma neceffitd che noi ; & ejfere
il fom en to cofipreparato un cibo grane & difficile à
digerire. Ma do ftpatena anchor fetida ifperiem^a fa
dimente cono fiere.Concio f a che ne anco la farina fua
mangiata, comedifìpra dicemmo, éfacil’à digerire,
quando la non fta bora con f i l e et fermento,bora con
miflura,hora con lifiiatura, & bora col fornoftagio-
hata. Onde chi non intenderebbe il fom en to nonpre
parato ejfere à digerir duriffimo ma in nero il formen
io è cibo molto potente, fe cofi  mangiato f i  d igerire,
et fortementefufienta il corpo & prefiafor^a mira-
bile a chiunque l'ufa. •

D d  Amido.  Cap.  V I I .
L'am ido f i fa difermento, & ha uirtà di far ter-

bi icorpi rmidi. Ma quell’opra è commune a tutte le
materie dit corporatura f ic c h e , & che non hanno in
f i cofiriiticne,ne acrimonia,ne alcuna altra manifefta
qualità. Chiamanfiquefle materie meritamente infipi
dc,ejfendo quanto alfinfo ta li . L ’acqua è tale intra
tutte le materie liquide. E l’Amido fimiledifaculta al

' pane



L 1 B 1̂ 0 .  t6
pane lauato.Terche nutrica meno del non lattato , ne
ancbora rifialdafi come ne anche quello,la onde tutti
gli altri rifcaldano . Ma non e già 1 timido da com-
parare co'forvienti in acqua leffì. conciofta che que-
gli zsr molto ribaldano, & nutrifcon molto ,fifiano
ben digejh, il che,come dicemmo, è difficile. •  .

Dell  Orzo.  Cap.  V i l i .
Qucfio Cerne ancbora e molto ufhato dagli huomi-

ni,no però è di uirtu pare al fom ento. Tercio che que
fio manififiamenterifialda, la doue quello no folamen
te non njcalda, come alcuni ì quali fin o m etan i in-
tra le cofe cherifcaldano , & che refrigerano, quafè
f . Amido ,e l pane lauato ; ma non già come su fi , ò
che per ejfempio, fine faccia pan e, ò ptijfana , ò po
lenta ,fi manifefla batter certa uirtà di refrigerare.
Oltre di ciò difeorda dalla natura del fom ento nella
forma del fugo, il quale da furiò & f a ’tro fi (Uol g e -
nerare . Tercio che il fom ento in noi genera figo
groffo & uifeofo l ’orbo tenue & afierfìuo. On-
dein qualunque modo preparerai for^o ,maiifcalda
il corpo, ma uariamentefecondo la prcparatione in-
humidifce & diJJ'ecca . Tercio che f i uede la polenta
fa tta d,or\o manifeflamente dijficcare : 'Ma la p t if
fana intumidire, quando la f ia , come f i debbe,pr epa
rata. Cioè quando nel cuocerla molto fifarà gonfiata,
& pofiia con lento fuoco aggiatamente farà ridotta
in fuco. Ma quando ch’ella fard ben gonfiata uifimet
te aceto. Et quando farà efattamente cotta poco di
arrzj che f i mangi f a di mefìiero, che ut fi getti alqua
to di filtr in o • E t fe fin da pincipio ui mefiolarai
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' tiglio, niente nuocerai alla digeflione. "Niente al-

tro ni f i debbe mescolare, fatuo fe da principio uiuor
vai mefcolar alquanto d'aneto à di potrà . Ma ueggo
la ptiffana maliffìmamente da tutti ì cuoghipreparar
fi» Terche la peflano cruda nel mortaio } & finita
cuocerla al fuoco la diffoluono. Sono alcuni* ì quali
ut mettono *Amido,accio che per ladicottione ella ap
paia affai bene in fugo ejfer ridotta. Quella taleptif-

' fatta non fernet caufa e uentofìffma , & fòmmamen-
•te à digerir difficile. Ma conuien ch'io dica quanto del
la uerapreparatione ho trallafcìato. Trimieramen.
te l’orbo crudo nell'acqua f i macera unpoco ,& p o -

fcia mejfonel mortaio con le manifi frega , tenendo
qualche cofa a fferà , come farebbe la gineflra , con la
quale f i fanno cablarla giumenti, & tanto fi debbe
freg are, che la prima gufcia fe ne leui. Terche quel
la fottìi gufcia , nella quale egli f i contiene, non tut
ta nel pefiarlofigli toglie. Vero primieramente egli
fi macera, & in mortaio f i pelìa . Et fe del tutto non

'■fi purga dalla gufcia, la ptiffana farà tanto più afier-
fiua , ne perciò ritiene ella nocumento alcuno. Ma
peffìma è quella, nella quale i cuoghi hauendoprima -
l ’orbo crudo nel monaco con acqua pefto , mettono
uin cotto. Ma altri uegiongono mele & cornino, fa c?
do effipiupreflo che ptiffana un ̂ abbagliane.Ma quel
la che rettamente fia preparata fenrgt duolo preftarà
tutte quelle commodità da Hippocrate commemora-
tecofìà i f in i , come àgli amalati : conciofia cofa che,
come egli dice, la uifcofità fua è molle, continuata ,
gioconda, lubrica} & moderatamente humida, leua

la fate»
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la fa te , & è buona à purgare, quando che fìa bifogno
non è cofirettìua , ne torminofa, finalmente gon-
fia il uentre, effendofìnella dicottione rigonfiata &
tumefatta quanto piùfojfe poffibilc. Et queflo ba-
fi i al preferite hauer detto della nirtù della ptiffana ,
non udendo noi dar modo di medicare, ma /blamente
ejplicar la uirtu degli alimenti : quantunque nel cor-
fio delparlar nofiro habbiamo ancora alcune utilità lo
roinjègnato.

Delpaneordeado. Cap. IX.
Horafia opportuno paffar al ragionamento delpa

ne ordeacio,il quale non altrimente f i preparaci quel
10 di fermento. “Ma non Jòlamenteeglièdiquellodi
fom ento più folubile, ma ancora più dell'olirino,
più ancora del tifino, non hauendo egli in fe come quel
11 uifcofità alcuna. Onde f i fa chiaro, ch'egli puoco
nutrimento porge al corpo , & fpecialmente quando
fifa del più triflo or^o , del quale Hippocraté non
m ole ne anco che fi faccia la ptiffana,perche cuocen-
doci non rende molto fuco. "Ma quello è [opra tutti lo
d a to , il quale pofeta che eglièpeflo . f i uede bianco.
Et è denjò & ponderofo quanto può offerì'or . Et
inuero quello che è pieno ,& la cui Superficie eflerio
ve è lifeia, è del gracile & rugofo, migliore. Et que
fio ti fìa fegno commune à tutti i fimi : faluo ,fe alle
ttolte la gr offesa loro foffe molto maggiore, che f i con
uenga alla natura loro, & fepiu molle foffero& più
paffi. Ter che tu dei fapere quegli hauer humorfu-
perfluo, & effere di fu detti peggiori. Ter tal ragio
ne non bifogna ufarlifubito che firn raccolti, ma de-,
* C bottfi
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honfl ne ì luòghi ficchi ripofli laf'ciargli, affine che
tra tanto il fkperjìuo buonore parte eshali, & par-
te f i matita, tanto che defflccatijì coflrmgano. "Per-
ciò che efcte dalle piante, dalle /emende, & da ifrut-
ti , primieramente ciò che in effi è di acquofo & te-_
nue > & pofcia alquanto di naturai bumore. Popper,
ciò fono del tutto trifli, perche la fuftantia loro f a
più fecca del douere, &fiano di bontà à quegli inferio
■ri , i quali fono in colmo di bona habitudine. MnzJ
fono più utili à certe dijpofltioni, le quali hanno bifo-
gno d ’effer defecate, Ma quegli che uecchiamentefu-
rori ripofli ,fono di uirtu molto debole. Il termine,
diquefli ancor a f fa , che quando fidiuidono cade da e f
f i loro come un fottìi poluere. Per tanto ojferuarai
in tutti quanto generalmente bora s è detto ,  Terche
maluolentieri ripetifcole iflejfe coje ,Jè non quando
bifogna ripetere folto breuità alcune co fi per tenerle
in memoria. Ma per tornare al pane ordeacio, del qua
le è il noflro prefuppoflto,dichiamo di'queflo anchora
efferne alcune differente ftmili à qu elle, che delpane
di fom ento poco dìanfl habbiamo referite.Ogni pane
ordeacio molto meno nutrifee, di quello di fom en to,
P fen ie dimeno quello che f i fa d'ottimo or\o,è meno
di quefloà quello inferiore.Ma quello che di leggiero
ét flaccido orgo fi prepara,riefeie flmile à quello di cru

fca .  Il  pane che f i fa di  tal  orzo,  fen%a dimora fen d e
g iùpeluentre.il che ag li altri anchor accade,à quel
lo di fom en to comparati. M ale preparatane del
pane d'orzp le quali intra qneflefi coniienono fono le
iflejfe che del pane formentacio habbiamo d ette . ,■.
v  j  '  ' Della
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•* Dellapolenra. Cap. X. a

Del or^o recete m elatam ente fritto fi fa poleta
lodatijjìma, p bifògno del quale alle uolte d'altri greti
anchora f i fuol fare. Et effóndo ogni poleta couemente
mente preparata di foaue odore, quella è odoratifjì-
m a ja qual fia fatta d ottimo & recente ortp-,et che
non habb ia la fpica molto arida. S ogliono molti in jia
to difanitàper due 6 tre bore la'fiate innanzi al ba-
gno berla co fapa, nino dolce, & muffa in fnmemente
mefcolati,alle uolte anchora confola acqua d ig itala
ta .Et dicono fentìrfi dalla fete liberare. Tutta uia fè
con uin auflerofia beuuta diffecca il uentre. Ma alai
ne nationc uftno la polenta inuecedipane : il che ho
10 ueduto in Cyprofar i uillani, quantunque raccogli
no fermento affaiffimo.Et gli antichi anchora dauano
allifoldati la polenta. ledente dimeno i foldati B i -
mani danando la debole\a di lei lhanno dijujata :
perche prefla al corpo poco nutrimento , il quale 4
g li buomini che otiofamente uiuono e bajìeuole,ma à
quegli chi in qualunque modo s’affaticano,non rtfpon
de per il bifogno loro. Di queflo humido & fritto f i f a
11 cibo chiamato Ma\a,del quale ragioneremo fubf'e-
quentemente. Ter che Thilothno anchora neiprimo
degli alimenti hauendo di ciò dijfiufaméte ragionato,
non ha però efprejfo quanto in fio fugetto faceua di
tnejliero
v Della maza. Cap. XI.

Tonficonietturar le uirtu di qualunque cibo dalla .
fuflantia di quello, prima chefe ne habbia certa ifperi
tntia.Ter ciò cheall’buowo intendente non è najcofìp

" C ii la farina
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la far ini omnìmod intente tenue & bianca ,& p u ra
d ‘ogni furfureaJiifiantia,nd ucntncolo più prcjtò &
meglio alterarli,<&• perciò ancbora meglio digerirli,
'& più ageuolmentepel corpo dijìribuhfi, & a nutrir
più habile,cerne quella che s'alfemiglia , al corpo che
da lei f i nutre,& fi gli appicca. Irla quella parte che in
e(fo lei è furfurea,& dura , f i come di fuori non fi itede
nell'acqua diffoluerfi, cofine anco nel uenttricolo hu-
mcttata fidiffollie,ma tutta fi refla ammaffata & in-
digefla,qual era fiata prefa . Quefia adunque non fi
può ne ben digerire ne'difiribuire, perche non è puti-
to habilead mtrar nelle bocche delle ucneje quali al
ventricolo & àgli intefiini peruengono.Ter le quali
cofie fegue,cbe da lei fi generi piu di fkperfluità,&più
prefio fifìnaltifca ,fi per il pefo che dalla moltitudine
prociede,comeper bauer tutta la parte furfurea qua.
lità aflerfiua. Vndefifa chiaro à chi confiderà quefle
sofey tanto effer inferiore la Ma\a al pane ordeacio in
nutrire, quanto quefto à quello di fom en to . Tcrcbe
abondando l’orbo per fua natura di molta crufca,efien
do fritto ritiene quella iflefia & piu ficca , & à diffol
uerfipiù difficile.Ma quella parte che è miglior di que
fin,dalla quale il corpoprendeua nutrimento,è anchor
piùficca,et però laMa\a meno fi digerifee del pane or
dcacio,& più riempie il uentre di uentofità, & fem ol
to iui dimora il fubuerte ancbora.Ma più facilmente f i
Jinaltifce, quanto più ellafia dirotta & lifeiata, f i
ni figionge anchor a mele,tanto più prefto ancbora mo
nera il uentre alla egeflione. T er tanto Thilotimo fi
erede che da ogni Ma^a f i generi fugogrojfo,uifiolò,e
■*  ■ freddoy
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- freddo,il quale da lui et dal maefilro fuo Traffagora rii

treo f i chiama. Ma il fatto no f a cofi.-efifendo che rìan
co la polenta tiene à uifiofita, la quale nella b ilica fife
tiahnetefii cdprede,ne anchora è molto nutrii iua. Ma.
l'ingannala Maga fouerchiamenteufata,& in uin dol
ce,& fapa lungara&e macerata, la quale da lui come
dagli ^itheniefi è chiamata nitrita. Terche quello
che da lei fifa fim i alla pajla di fom en to,è tenace *
& in modo di filo fi tira in longo ,fi per effer clanga-
mente l if ia ta , come pel liquor groffo,qual con lapo-r

‘ lenta fi mefcola,ma fi come il molto lifaare col humov
groffo fàparer Infarinagroffa etiandio chela f iad i
meglio, parimente il fuco delia ptiffana pare uifcofò „
ma hauendo egli uifcofità alcuna, ne qualità cmplafli
ca,ma aflerfona & incìfma.ll chefi fa pàlefe nella no
firn pelle,leuandone egli leJorde^ge di l e i . Et Jè poco
da poi che l’haurai dati a ad alcuno à bere il farai uo ~
mitare,purgherà lo filomaco dalli filegma, & pel uo-
mito uficirà con quella infieme.

Della tifa,olirà,& zea. Cap. X I I .
Mnefìtheo pone la tifa nel tergo luogo, cioè dopò

. il fom en to e l’orgo . Ma Diocle ne ferine affai negli
gentemente, valendo egli più tofilo e fiere compendio
fo & breu e, che diligente & copiofo, cofiluiha ferie
to in queflo iflefifo modo del fom en to , del orgo, è
d’altre molte cofe. Ma Traffagora & Mnefìtheo
hanno fr it t o di quefie cofe alquanto più diffufamen-
te.nientedi meno nanch'efifihannofòdisfatto . Vhilo
timo ha fcritto d’alcune cofiè a fa i copio fornente ,m d
in molte è fato, digiuno alcune totalmente. n’ha\

■ ,  "  '  C it i traila*
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'trallacciate, come anchor la 7yc a . Chiaro è che T rà f
fagora fuò maefiro non ne ha fcritto niente, conciona
“cofa che Thilotimo non ha pretermeffo cofa , la qua
’-lefia da quello fiata detta , an’fi molte ne ha corret-
te molte anchor a aggiunte. Ma è cofa maraui-
glìofa-, che ri anco colui che fcriffe il libro della dieta
ad Hippocrate attribuito, qual f i foffe quel antico,
non habbta della tga fatto mentione. Chefe egli pen
fin a la ^ea effer la da molti chiamata tifa , douèua
egli queflo ifleffo farpalefe. Ma farà forfiben fatto
ch'io riferifca anchora le parole loro. Diocle adun-
que nel primo libro della finità dT liflarco, nel qual’
dichiara le uirtu di cibi, in queflo modo fcriue : dopò
l'orbo, el fom ento di uirtu tra gli altri fegu e. La oli
r a , la tifa la \ea, ilpannico , el milio. Ma in alcuni
eflemplari nonfifa punto mentione di queflo nome
\ea . lAnij in alcuni è fcritto, utilità , & non uirtu,
in queflo modo .-dopò l’orbo, el fom en to , quanto alla
utilità, fegue tra tutti f olirà, la t i fa , il pànnico, il
milio, come fe l olirà foffe feme di uerfo dalla t i fa .
Ma Mnefitheo dice, che unfol feme è lignificato con
due nomi Jcriuendo in queflo modo : tra i femi il fo r -
mento è l’orbo è à nutrire habiliffimo. Ma quello che
fegue per ordine à queflicon due nomi f i chiama, è nie
tedimeno è una fol co f i , perche altri la chiamano ti-
pha & altri o lirà . DapoiAggiunge quefie parole :
dopo quefiifegue la %eà, il milio, il pannico .'.A Dio
d e parue affai lo fcriuere della tipha, & della olirà ,
■quanto bora habbiamo referito. Ma Mnefìtheo pó-
fcia particolarmente fcriffe di quefie cofe anchor a pri
... , . • _ intera-
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meramente del fom ento & deformo ,pofcia della ti-
f a , feriuendo ton tale parole : tra gli altri femi la ft-
pha in nero è il migliore ; perche nutrifee affai,& fen
Tgigran diffcultd fidigerifee. Ma ninno uniuerfal-
mente ferina danno della fanità mangia il pane di \ea,
Ter che qualunque non affuefattoà tal pane quatun
quepoco ne mangi, am alarà, effendo egli grane, &■
’à digerir difficile. Ma quelli ibi habitan in paefìmol
to  fredd i , bifogna di quefio grano nutrirfi, & fem i-
narlo, perche gagliardamentefà refiflentia a l freddo.
Et qitefli à poco a poco syaffuefanuo à mangiarlo, fi p
effer cibo d'odor ingra to , f i anco perche in tali cotra
te nafeono poche biade. Ma pofeia che qiteffo cibo è fa t
io famigliare ,f ì rende ne i corpi facile 4 digerire. Ma -
in fomma è da dire che la gea fiagraue & à digerir d if ■
fìc ile , fo r te , & membranofa. Con tali parole chiari f  ■
fìmaméte ha dimefìrato Mnefìtheo, qualjpetie digta
no egli uoglia chiamar la gea , la quale in luoghi fred
dififemina. Ma io in nero no. ho uedute tutte le fredde
regioni ,neho intefo da altri che le habbiano uedute >
effer e unfeme formentacio, chefìadaglihabitatori
chiamato \ eif, ò %pa , che all'un & l’altro modo fitro
ua fr it t o , in altri terminando la prima ftllaba in e
& i , in altri in efolamente. Ma nientedimeno poffo  ■
ben credere, effer flato pojfibilie, che i Greci habbia-
no cofi chiamato quefio feme, ma cheì Barbari gli hab
biano poflo il proprio nome - Hauendo io ueduto in
molti campi di Thracia, & d i M acedonia, nonfo-
lamente lafpiga ma anchora la pianta tutta,fìmile
alla noflra tipha afiana addimandai quegli homeni i  .
u  • C  i i i i  come
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tome la f i chiamale : & tutti mi rifpofaro la piant-A
ijlejja & ilfem efuo cbiamarfibri^a, con la prima [il
labaper tre lettere b>r , i , e t la feguenteper et,a ,
& ciò almeno nel cafo retto, ma nel quarto con, n s
Jcritta . Faffipane di queflo grano di trijìo odore, &
negro, effondo egli di'fuflantia , come fcriffe Mne-
fitheo, membrana f a . Ma segli haueffe foggionto , il
pane di quefiofarfi anchora negro facilmente gli bau
rei creduto, queflo ejjtr quel fame , da lui chiamato
\ ea .lfe ifrigidiffimi luoghi di Bithinia ,fi chiama un
certo grano Zeopyronfenrpi quella lettera fi,nella pri
ma IÌUaba,come appreffo Fiomero ,Fomenti,& 7pia,
or^o bianco è fecondo. Ma di queflo f i fa pane più bi-
anco di quello che f i fa di bri%a in thracia onero t Ma
cedonia.Et fi come il nome ifleffa Zeopyron dell’uno e
dell’altro ciò è del nome ?xez & pyron, do è fom ento
copofloycofìanchora la fuflatiafata è ad un certo modo
tra l'un & f altro me^ana,come sella foffa di amen-
due compofla. Tercio quanto egli è più inferiore al
fom ento,tanto ideila bri^a thraciana piu prestante.
Inomi dellecitta, oue nafee queflo grano, fono Tfif-
cea,Trufca,CafJìopoli,Claudiopoli,Heliopoli,& Do-
rila,la quale è della Thrygia afìana ultima terra . La
Thrygia ifleffa anchora ha vn fimilgrano, che ne ica
pi nafee,come anchora alcune altre città finitime. Ma
f i può ueder il pane,che f i fa di cote(lo grano,effar tan
to miglior di quello che f ifa di bri^a, quanto egli è à
quello che f ifà di fom en to inferiore. Fece mentione
della rpa anchora Theophrafio, nel fettimo libro del
le piante,coft ferme rido : intra quelli che s affamigli-,



L 1 B  ̂ 0 . i t
■tino alfonso et al tormento,come la Polir a , la t i
pba,  la  netta  kegilopeja  zca è  la  più forte& fru tu o-
f a . Mette ella moke radice & prò fonde > c r crefcie
con molta &groj]'a paglia, ma il frutto è leggeriffì-
mo , & a tutti gli animali giocondo molto.Dapoijeg
.giongef.atipba ètra tuttilcggerijjima,perchc.bain
fol gambo & fattile, pertiche richiede terra magra
& non come la ̂ ea fertile e graffa. Dapoifoggionge:
fono qucfli due cioè la gea e la tipha,al fom en to forni
gliantifjimi Et tato della gea (crijJèTheopbrafto. Ma
Herodoto neljecondoferine quelle parole m olti uiuo
no di fom ento è d’orgo-.ma apprejfo à gli Egitti fi tie
■ne à uergognaf ufar quefli in cibo,ma ufano la olirà »
la quale altri chiamano per g, gea-.Diofcoride nel fe-
condo della materia medicinale fcriue quefle parole :
fono duejfetie di %ea, delle quali /’una Jèmplice, l’al-
tra decoccion fi chiama, perche contiene il grano in
due tuniche,ògufeie che dir mgliamo,rmchiufo.TS{u-
tnjce pià delt'Jori{p,& è grato allo f ornato , ma fa tta
in pane è meno del fom ento nutritiua, ma il chiama-
to Crimenonè piugroffo della farina,per cagione del-
la jua macinatura. Quello fi fa quando di %ea, quali
do di fom en to , et di quelle pofciafìfa pultiglia. Egli
affai  n u tr it im i facile  à digerire,ma quello che f i fa
di \ea,è piu co frettin o , & mafìme fe prima f a an o -
fiita.La olirà anchora è della medefìnta jpetie,che è la
:\ea,ma tolta ugual quantità,nutrifee meno.Et queflà '
fifa in pane,et di lei parimentef fa crimeno.Ma della
\ea fottilijf inamente macinata fifa anchora l’M tbe-
ra, Quefia e un a forbitone à gufi,fa di pultiglia liquida
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itili fatichili conveniente,& ufiafi anchora per cataplaf
ma il trago ha il feme alla bilica fomiglìante, ma riur
tnca molto meno che la \ea,per hauer egli piu de poi-
nere &gufcia, Et perdo è anchora piu facile à digerì
re,& piu leggero à fmaltire.I-Ior della \eafia detto à
bafian\a.Ma in nero potrebbe fi alcun maravigliar di
Mnefìtheo,cbe egli non habbia conofcinto quanta d i f
feren\afia tra i olirà ,e la tipha. Conciùfiacofa che
amendne abondantiffìmamente nafeono nell'alta, m af
/ime nella parte à Vergamo fuperiore tal che i villani
ufanofarne pane,percbe ifom enti nelle citta ft ragù
nano. Il pane olirino è ottimo dopo quel di fermento,
quado di buoa olirà f a fatto , ilficodo luogo dopo que

fio è del tiphino,ma fe quello di trifla olirà fard fatto ,
il tifino non glifar a inferiore ,& f è la tifa farà della
migliore,il pane tifino caldo fiira miglior del olivino ,
ma ripofio diuenta di quelpeggiore.Verche effendo di
pafita piu tenace grandemente sindurifee, & majfime
quando negligentemente fì[prepara . Et perciò chil
mangia dopo un giorno ò due, & maggiormente dopo
più giorni fi finte aggrauar il uentre come diloto. Ma
effendo ànchor caldo aggradifee etiandioà cittadini,
con certo caficio prefo , il quale ufano effi chiamare
oxygalactiìio . Ma bifogna che queflo aneborafìa
tenero, et che il canefia di recent e tratto delforno,
fu c ilo adunque che cefi è cotto,non fiolamenteà uil-.
Inni,ma à cittadini anchora è ’aggradeuole. Ma quel-
lo di tre ò quatro giorni anco olii uillani riefeie ingra-
to. & à digerire piu difficile, & à fendere più tardo ■
del caldo,il quale non è da tal accidente accompagnai
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'to. Ma quanto alla egeftione è molto al ordendo in-'
fieriore ben che non cofi fi biafima,come il migliano .

nudrifè ancbora fuffìckntemente mentre che
•egli e caldo.Di modo che egli non è à quello diformen
to fatto di tutta farina inferiore . Ma il grano della

‘•tipha ha lagufcia efteriore come f olirà forilo an -
ah or a. Ma ifgufiàto fifa in pane,che v agam en te s'ti
-fa. Mangiali ancbora in acqua lejfo, come il dalli uil-
Uni detto apohtermo, con fapa condito Et alle m ite
•ancbora con fale fi mangia, fi come io diffi hauer già
mangiato il fom ento . Ma della meglior oliraquado
;che la f a accuratamente ifguffata,nefdnno il trago il
quale molti ufano lejj'o in acqua, &po(eiagettatane
Mia l ’acqua, mettendouifapa, ò uin dolce,ò m olfo,&
appreffo pignoli nell’acqua macellati tanto, che fim o
beniffmo tumefatti. Ma alcuni dicono queflograno
■comprenderli nella generatone dell’olirà, ma non ef-
fere della medefima fpetie. Sono ancbora molti altri
grani,tra loro fòmiglianti, li quali però no fono fitto  ,
la mede finafpetie di predetti: li quali parte tra l’or
5*0 e la tipha, parte trai olirà e la tipha , parte tra i
fom en to e l’olira fono metani.M a molti s'allucina-
no alla natura chi dell’o lirà , chi del orzp ,cbi della
tipha , & chi del fo m en to , fi come altri ritengono il
Home quali del panico ,& quali delmiglio:altri però
fm plici come nella italia,altri compofto, come in Cap
padocia il chiamato gymnotrichon, cioèor\o nudo,
& nella Bithinia il 5;eopyron. Mafia meglio lafciar di
dire non filamento di nomi, ma ancbora di gran i, &■

fa r un difeorfi di tutti untuerfile. Tutti quegli ad un
v  - qut
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que che in poca quantità fino dimolta fuflantia'
quefiagrojfa e tenace quelli,dico ,fono d'ottimo fugo
& nutrimento, non però ageuolmente fifìnaltifcono.
Irla all oppofito,tutti quelli che di fuflantia fono inane
& molle,& le parti loro fonofurfuraciej più ageuol -
mente fiJmaltifcono . Irla nutrijConmeno.Et di quefti
tali tutti quelli chi fono di trift’odore, et algufio ingra,
ti,fen\a dubbio fono di trifto fugo,& diffidi i a dige- (
rire.M a che in poca quantità moltafu fiancafi com-
p ren d a lo conofcerai ,fì dal pefo alla fiaterà pefan-
doliycome dalla quantità dellafarina. Ver ciò che da
poca quantità riefcie molta da quegrani, chifono dì
fuflantia piena tfrdenfa. La differentiapofcia quan-
to alla calidità & frigidità, prima che fi mangino eS5*
entrino nel corpo,potrai pigliarla,dal colore e dal fa (
por e,e dal ufi che hanno eflrinfecamente applicato „
Mapofiia che fino entrati nel corpo f i difccrne e f it t a
mente dal Jenfi.Che fifcopre nel uentre di chi gli man
piano,fi la cofi mangiata rifa ld a , ò refrigera, ò non
facciane l'un ne l'altro euidentemente. Ma natural-
mente il colore d riformo e dell’olirà e bianco, ma del.
fom en to è roffigno.L a tipha è piu roffa del fermento,
et il corpo di lei è denfi e riferrato : etforfi che quefio
conferifcenÒfi che alla p icch ierà del grano,per che
ella è non poco digrandeg^a alformeto inferiore. Ma
alcuni hanno comprefi quello grano fitto al formen-
to.Et quel detto d’Homero di caualli,cue Hettor par
landò loro dijje: uoi erauate i primi, à cui porgeua, il
fiau e fom en to , ueghon s’intenda del grano della ti-
pha,argomentando chela tipha e un picciol formen-
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to, & quello darfi in cibo à cauallifin?xa nocumento.
Et non fernet ragione alcun cbiamaua la tiphapicciot
fermento,cjfcndo à quello (ìmile>& n el colore, & n d
la denftà,& nella efficatia del calore .

Della vena. Cap. XI!F.
• Queflograno nafte in .A fa abondantemente ; &
Rettalmente nella Mifiaà Vergamo fupcnore ,doue
la tipha anebora, è la olirà uiene copiofamente. Ma
è cibo da giumenti, non da buomini. Saluo fe alle
uolte per carijìia fono sformatià fam e pane . Ma fuo
ra di cariftia mangiafi leffi nell'acqua, con uin dolce,
fapa ,òm olfo , comeaneborla tipba ! ‘Partecipaan
cbora del calore, come quella quantunque la non f a
ugualmente dura. Onde prefla al corpo manco nutrì
mento. Ma per altro il [ito pane è infame ,non però
coflipail corpo, nel'amolla, ma èintfambiduecol-
locato , -

Del Miglio Pannico. Cap. XHII.
Va f i alle.uolte anebora di quelli pane >quando

manchino le dette biade. Nientedimeno il pane che
diqueflefìfà ,ed ipoco nutrimento e freddo . Il che
nianifefta iejjere àguifa d'arena f ila b ile , come quel
lo che in fe ne grafèma ne uifeofta contiene. 7 al che
meritamente il corpo humido dìffecca . Ma i uillat i
cuocono la farina loro, pofeia condendola con graffò
diìporco,onero olio, la mangiano. Ma il miglio è del
pannico ad ogni ufo migliore. Et è più fiaue à man-
giare , e facile à digerire, & coflringe men il uentre,
& nutrijce meglio. Sogliono anebora i uiUani man-
giarla cotta nel la tte, ma in altro modocbe.melladi
. . . . fom ento
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fo m en to .  Onde f i fa chiaro , quefìo ciboperfefolo
tolto , tanto effer migliore , quanto il latte e in gene-,
rar buon fugo , & in tutte l’altre cofe, alla natura d’a
mendue anteriore. Intendo tutte i’altre cofe , la di
gejìione, la egejlion del uentre difìnbutione , la dol-
ce^à,giocondità nel mangiarlo. Concio f a che in que
(li grani non e giocondità alcuna , maffimamente nel
pannico, al men in quello che nella nofira <Afìa uiene
ejfendo in altri paefi, come nella I tifila nafte affai
migliore.

Di legumi. Cap. XV.
Chiamano legumi quei grani, che sufano in cibo ,

& de'quali non ji fà pane, come fino fan é,p efeg li,
ceci, lente cruda, lupini, rifa , robiglia, cicerchia ,
araco, arabea,fagiuoli ,fien greco , lente cotta , &
altri tali. Della uirtù de quali per ordine ft tratta -
rà , accio che quelli s’uftno, ì quali faranno conofciu-
timen nociui.

Del rifo. Cap. XVI.
Vfano tutti queflo cibo à coflipar il uentre, cuocen

dolo à modo d’Jdlica, ma e più malageuole a digerire
dell’e l i c a , & nutrica meno, come ancora a mangia-
re di foauità e à quella molto inferiore. •

* Della lente cruda. Cap. XVII. •
I f e di quefla alcun fà pane,per effer arida,& f i *

labile, hauendo lagufcia ftiptica, & quello che e in
lei come carne, è dificco greffo & terrestre,& con*
tiene alquanto di qualità cofirettiua, della quale U
gufcia moltopartecit a. Ma l'humore che v’è dentro»
come dmany ho detto f i al coflrettiuo repugnante

-  . Onde
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Onde f i alcuno cuocendola nell’acqua,pigliaffe la dei
ta acqua,con fiale,ò gara,ò con olio appre/Jo condita,
que/ia potionepurgherà il ventre.

Della lente cotta. Gap. XVIII.
,  7Ma la minefira fa tta di lente, conte di fiopra dieti-
mo, due fiate cotta, ha virtù al fiacco contraria, co-
me quella che difjecca ilfiuffo del ventre , & con obo
ra lo fiomaco ,gli rat e funi ,& finalmente tutto il cor-
po . Ver il che è cibo deeliaci, & diffenterici ,opor-
tuno. Ma cotalminefira fatta di lente pilata ,f ic o "
me f i /foglia di quella molta coflrittione >e di quegli
effetti che à quella Seguono , cofi nutrica meglio, di
quella, che non è pilata,genera fucogro/fo & trifto,
& è dura d finaltire : non però diffecca 1 fiuffi del cor-
po, come la non pilata. Onde meritamente nacqui-
fiano la chiamata Elefantiafì,& il cancro, quelli che
fopra modo in cibo fv fa n o . Vercioche i cibi di fu -
ftantia graffa & f ic c a , fono habilidgenerar humore
malinconico. Ver tanto d quelli [blamente,che han-
no nella carne loro il mafh abito acquofo,fi da le len-
te in minijìra vilmente à mangiare, f i come dficchi e
fqualidi è molto dannofa ■ Varimente offufea la uifia
fana/òpra modo difi'ecandola, & all’oppcjìto alla o f-
fa fiata ègiousaole.Ma ne alle cofìme purgationi del
le donne è conueneuole. Vere'» ella fa il fanguegrof-
f o ,& à correr tardo. Mafe fieno immoderate è v ti-
liffima. Et conciofia cofit che la ptifiana al mtn in
quefio lifia contraria d ambedue infiemementecom-
pofti f fard cibo prefiantiffimo, da i nofìri chiamato
pbacoptìffana , componendo ambedue non ad ugual

mifia.
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tnifura, ma manco di ptiffana mefcolandoui, come
quella che fa molto fuco, & crcfcie à gran mi fura, &
la lente cotta àpoca quantità riefee. Si prepara que-
flo cibo, come la ptiffana, faina che uigiongcfuture-
già ò pulegiofil che f ifa , affinché la fta più gufatole  »
& f i digerita meglio, la dotte la ptiffana non li richie
de, ejftndo dell’aneto, ò del porro contenta. 1ila i cuo
ghipeffimamente la prepara à i potenti, condendola
con fapa ; concio fi a chela lente non richiede mifi ione
di cofe incraffanti, ma piu toflo di cofe bumidi>& che
incidine la gr offerta fu a . Ma quella con la quale f i
mefcola la fapa , fuol caufar oppilbtioni nel fegato ,
& accrefcie le infiamagioni di quefto membro ,e della
milr^a,faluo, fe con mele non fifa migliore . Et è cofa
manifefla, ch’ella efacerba le d u ra le dell’un, e l'al-
tro membro. Ma f i vorrai cocer infieme carne por-
cina frollerai la recente alla ptiffana, & alla lente la
filitaproficua, fi come la chiamata nea le, cioè re-
centemente [alita ,la quale intra quefie è m e lin a »
allapbacoptffana con uencuo l equa nto alla fua-
nitày & quanto alla digeftione. Ma nientedimeno la
lente con carne falata mangiata magiormente aumeti
tara igroffi humori. Tercioche quefla anchoragene-
ra [angue graffo & maninconico. Ter tanto non hi-
fogna fouerchiamcnte v far la , e maffime quelli, nei
quali l'humor malanconico,ò groffo & in jitmma tri-
fio fugo abonda, le medefime'cofe f i debbono confide-
rare delle ragioni, di tempi dell’anno,& delle confii-
tutioni dell’aria , in qualunque cibo : perdonando a
cibi groffi & melanconici nell’hiutunno, & vfando -
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gli il uerno : f i come & nella, fiate i frigidi & bumidi,
& nella primauera, la quale è di mezzana temperatu
ra, i cibi di mediocre /acuitàfi debbono pigliare. Irla
di m etan i non èunafol jpetie,concio/ia che fono tali,
perche non par ticipan punto degli efiremi, altri dalla
miftura d'ambidue gli efiremì ugualmente temperati
acquifiano lamcdiocrità-llcheho detto poco fa,qua-
do alcuno con la lente mefcola laptifiana. Similmen-
te Heraclide Tarentino concedeua il cibo detto Theu
thlophace,non/blamenteài fimi maanchora à g li
amalati. Ver che sio cibo è di contrariifatto m etta-
no,Ver oche la Bitta meno,et la lente piu facilmente f i

/maltifee. Ondefi fa chiaro, che’l fugo di quefio cibo »
pe’l corpo diffufo della natura d'ambidue è compofio,
della lente dico, & della B ieta .

Delle Faue Cap. XIX.
- Vfan f i le faue anchora in molti modifacendoli à'ef
fe pultiglia hor nelle pentole liquida, & hor nelli te-
gami fpeffa. Em i anchora un ter^o modo di preparar ■
le , ciò è quando fi preparati con laptiffana . V/ànoì
nofirigladiatori,monomachi chiamati,quefio cibo cot
tidianamente in gran quantità , per incarnar Phabiy
to del corpo di carne non denfa & fo d a , come la por-
cina, ma alquanto piufongofa.Ma è cibo uentofoin
qual fiuoglia modo preparato, quantunque egli fia
molto cotto . & nientedimeno la ptijfana, quando f i
cuoce,ogni uentofità depone. Ma che aduertifce& of
ferua le di/pofitioni, lequali a ciafcun cibofeguono , co
prende in tutto’l corpo una certa tenfione, da uentofi
tàgraffa caufata & Rettalmente- quando non fio, à
< d  t é
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•tal cibo afuefatto: onero quando mal Ragionato f i pi
g lia . ?rfa le fané non hanno fuflantia denfa efi grane
ma lieue,etfongofa,et tiene del aflerfmo,come la p t if
■fatta, perche e manifello,che la farina loro toglie le
macchie della pellenl chefpendo i pulitori degli huo
mini-, & le donne , cottìdianamente nfano ne i bagni
farina difauaxcome altri il nitro & l’Mphronitro,&
in fnmma cofe ajierfuè. Conquefta altrefi abbellifco
no la facc ia , come conia ptijfana ,per che fcacciam
le lentigini della pelle,e la chiamata ephelide. Et per
tal uirtù non tarda a fcender già pel uentre. Il che no-
fanno quelli che fono digrofo & uifioje fugo, & che
■non hanno uirtù aferfua alcuna, come dettò habbia-
modellaTrago,ftmilagine,&amido. Ma e fen do la
pultiglia difaue uentofa,molto piu effe faran uentofe
s alcuno le ufara cuocendole intiere & fode . ?qden-
tedimeno (èfaranno f itte , come alcuni le ujanoalle
feconde ruffe,in uece de frutti,è nero che lafciotto qua
to hanno di uento fo,ma fono piu malageuoli à digerì
re ,& duramentef[maltifono danno al corpo ali
mento digrofb fugo. Ma mangiate ucrde,cio c prima
c h e f ano mature & fo ch e fanno quello che commune
mente fanno tutti gli altri frutti, i quali mangiatipri
ma c h e f ano compiutamente mature danno\ al corpo

. piu h umido nutrimento,& per tanto d’ifrementi an-
chor piu copiofo,non folameiitenegli inteftmi,ma an
chora tuttoi’hahito del corpa.Onde meritamente que
Jletahfauenutrican meno , ma. piu facilmente fifinal
tifeono. Ma molti mangiono tefaue. uerde, non fo la -
mente crude, ma anchora lecuoconocon carne di por

• .. co,
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co,come fi fanno l’herbe:tna in uilla con carne capri-
na & pecorina fi cuocono anchora altri aduertiti deir
la uentofità loro,ui mefcolano cipole , quando ne fan -
nopultiglia nelli tegam i. Et altri mangiono confeco
le cipolle crude fen^a lejfarle infteme. • Perche quello
che in tutti i cibi è uentofo,con coje ribaldanti Qrfòt-
figliami fi corregge.. -

Della Faua Egiptia. Cap. XX.
L afaw eg ip tia fì come la nofira auan\a di gran-

de\^a>cofi è de natura piu humida & ifcrementofk.
Trlaje hai in memoria quanto s’è detto dilegumi dì una
ifteffa fpecie,ma di piu humida temperatura>& per-
do ancbora di già detti piu ifcrernentofì, & nella dige
fìione,&nella egeflion del uentre,&nella diftributio
ne,& nella nutritene,non fa di mefliero udir di que-
fta faua, potendo tu da quelle cofe che hai udite della,
nofìranaji quefìa fa r giudicio.

Di pefelli. Cap. XXI.
I pefelli ritengono una certa fimilitudinedi tutta

la fufiantia con le fau e, ma mangiati, nelle medefìme
maniere che quelle in quefli due modi fono differenti »
ciò è che non fono uentoft come quelle,ne hanno uirtu
afler(iua,& perciò piu tardi delle fau e f i fmaltifcono.

Di Ceci. Cap. XXII.
Ifonufano molto i cittadini di fa r pultiglia de

ceci,mahobenueduto alleuolte prepararfidayillam
ni,come anchora nellatte cuocerfì la farina loro.Ver
chenonfìponnocoftinfragnere,comelefaueei pefe-
gli,per farne il cibo da greci chiamato erygmos.Coflu
mano molte genti mangiar i ceci cotti nell’acqua par-
■ D ii tepet
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teperfè foli,parte con fai conditi.Ma inofìrifanno 4i
formaggio duro non fo che fimil alla farina, il qual ui
xnetton fòprayma i ceci non fon men uentofì dellefaue,
& fono molto piu che quelle nutritiui. Stimolar, alla
libidine, & credonfì effer deliofpcrmageneratud. Et
perciò idanno à mangiare àcauaUi jìallonià queflo
fin e. E ancbor in effiuirtu aflerfim maggior che nelle
faue : tal che alcuni d’ejfironipono le pietre che nelle
.reni dimorano . Et quelli fono neri & piccioli,quali
fpstialmente nafcono nella Bitbinia, e cbiamanfì ̂ in
etini.Ma meglio è bere la dicottion loro nell’acqua fiat
ta.yfanfì ancbor a i ceci uerdiycio è prima che fa n ma

■ turi,come lefaueancbora. Ma s'è ragionato poco fa
generalmente di frutti non maturi, nel difcorfò fatto
delle faue.Varimente credi bauerudito di ceci fritti,
con quanto nel medefimo difcorfio s'è ragionato. Tor-
do che tutte le cofe fritte depongono il lor uehtofo,ma
diuentano'pui diffìcili à digerire, & piufiipticbe, &

-,damo al corpo piu graffo nutrimento.
... Di Lupini Cap. X X I I I .
, Sappiamo queflo feme ancbor a effere, come dica-
no i Greci,polichreflo, nell'altrafiiafìgnificationpi
g lia to . Tercbe cofifi chiama & quella cofit, ebe à
molte paffioni del corpoficonuiene:& quella cheà
tutti gli h uomini, è alla maggior parte è utile, quan
tunque tutti fìamo d'effa ad un certo modo bifognofi-..
I l lupino adunque in queflo fecondo fignifitato è legu-
.me molto ufitato. Tercio che leffo & poi in acqua dol
cemacerato tanto che diponga la natia in gratitudi-
n e , f i mangia congaro, & Oxygaro >onerofenica ef-
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fianchora, m agnam ente cofi[ale condito, non l’o r
t p . Et altri cib i,i quali inuarii modi fi preparano.
Irla è di natura affira & terrefire : per il che di necef
fifa è difficile à digerire, & genera graffo humore,
dal qual non ben digejto fi concrea il propriamente no
muto crudo humore. Ma nella decozione deponendo
quanto in effo luificonteneuadi amaro ,diuent a f i-
rmi alle cofe, quanto al / enfio di ninna qualità. T er
tanto ragioneuolmente non è egli atto alla egefiiòne,
ne à prohibir ilfluffo, come le cofe cofirettiue , ma è
tardo à defcendere, & diffidi àfinaltire, & à difiri-
buirfi. Conciofia co fa che i Medici cofi chiamano que.
cibi, i quali non hanno alcuna eccellente qualità, la
quale pofifa eccitar ò prohibir l ’egefiiòne . Quelle adii
que fono in effi non come alimenti, ma come medici-
ne . Ma tutti quelli che non hanno alcuna manifefla
quantità, fono da i Medici à ragion chiamati infipidi >
ciò c fèn^a qiu lità . Ma fecondo il modo della burnì
dità et uifcofità accade loro effere ò prefti ò tardi alla
egefiiòne, ò intra quelli m er in i :g li humidi & lubri
chi prefio deftendono, gli affivi & fecchi alloppofito.
7/la quelli tutti che in tra quefiifono m etan i, fecodo
le dette differente, no generati negrolfezzgi nefabile,
ne fono tarde àfinaltire. Si come adunque fi conuien
faper tutte quefie cofe di tutti i cibi generalmente ,pa
nmente conuien faperc,che di quefii cibigli di corpo-
rature liquidi , tutti danno al corpo poco nutrimento,
& facilmente rifòlubile , de modo che in brcue il cor-
po ha bifogno d’altro cibò : ma i duri & terrefiri ren-
dono nutrimento molto & fèd o , & malageuole à di

D H i gerire
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gerire. Ma s'egli 'ancbora tiene à uifcofità, in Uerd
tanto piu partorirà euidentemente quefii effetti tut-
ti . E ancbora manifeflo che tali cibi non fono facili
à digerire, come n'ancò à conuertirfiin (àngue, ne ad
affomigliarfi alle parti fid e dell’animale , & f i cofi è
n anco a nutrir pre(li. Ma quando che f an dalla nX
tura domatipreftano al corpo molto nutrimento .

Del Fiengreco, Cap, XXIIIL
Queflofime nonfilamente fiengreco ,maancbo-

ra corno bottino, & corno caprino è da alcuni chiama
to: & è di quelli che manifeflamete ribaldano, fiendé
àgli huomini la ifleffa utilità che i lupini : perche l’ù
fano con garo à lubricar il corpo. Ma è à ciò molto
piu habili che il lupino ; non hauendo egli co fa dalla
propria fufiantìa, che’l ritardi dalla egeflione. Man
giafì ancbora con aceto & garo  >come i lupini. Mol
ti ancbora con nino ,g aro , & olio il fiengreco & i lu
p in i, & con pane, contenti di tal companatico J l qua
le come che meno purghi il uentre, nientedimeno non
offende nel capo , come il fiengreco ad alcuni J'ttolfiac-
re,tolto con garo, ne ancbora turba lo ftomacofil che
f a in alcuni il fiengreco . <Al medefimo modo tifino al
curii ì fagiuoli, & la arabea di quali fermerò poi ,fx
cendo un difiorfo à tutti quefii cemmune. Mangiati
ancbora il fien g reco da alcuni prima che la piata hab
bia produtto il fru tto , in aceto & garo macerando-
lo » Ma altri nìettendoui olio Vufano in companati-
co , con pane mangiandolo. .Altri ancbora con oliò
& garo se i pigliano . Ma nuoce al capo tolto in quan
tità, & tanto piu fin Rapane mangiandoli, & ad al
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tri conturba lo flom aco. 7Ha il fuco del fiengreco l e f
Jo tolto con mele , è buono à purgare ogni triflo hu-
more che fìa negli intefiini »parte con la uifcofità fua
lubricando }parte col calore mitigando il dolore. Et
perche egli è anchor participe della uirtu afìerftua in
cita gl’intefiini' alla egeflione. Ma il mele con /eco me
fcolato debe effe? poco > perche la mordacità non hab
bia luogo. T'fe i dolori pofeia del petto diuturnifeti
%a febbre fi debbono cuocere con feto dattali graffi.
Et do iter a fi ifpr intere il fuco , & poi con molto mele
mefcolarlo, & di nono fu le brade cuocerlo tanto che
tne\\anamentes’ingroffì, & coft fidebbe innamfpu
fio ufare. 1  •

D i Fagiuoli e del Ocro > ouero Arabea »
"  Cap.  ' XXV,

Quefìifimi anchorafi mangiano innanyjpaflo > co
me il fiengreco 3 prima inacqua macerati tantoché
mettino le radici, condendoli con gara per lubricar il
corpo. Il loro fuco quando fia digeflo, & difiribui-
topel corpo , è più nutritìuo, che’l fiengreco , Ma
io in Aleffandria conobbi già un certogiouane dipro
feffione medico , il quale ufattà in companatico quefli
quattro cibi, cioè fiengreco j fagiuoli ̂ arabea, & tu
pini . Vfatta egli anebora alle m ite parcamente oli
ue da Menepbi, & herbe >e frutti ; quanti f i mangio
no crudi thauendofi egli propofio di non accender il
fuoco . Coflui adunque uiffe in fattiti per tutti que
quattro anni, & conferuò l'habito del corpo f io in
parte ninna deteriorato dello innanzi . E ben nero»
che li mangiano, congaro alle uolte al gara agiungen

D i t t i  do
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do olio, alle uolteuino, alleuolte anchora aceto,&
alle m ite con [ale/blamente, come i lupini anchora.
Ma del uiuer falubre ne i libri della conferuatione del
■la[unità diffujamente habbiamo ragionato : & [ene
dirà anchora [otto breuità nella prefente opera . M et
aggiongafìanchor quefto à quanto s’e detto della ara
bea & de[agiuoli, che quelli cibi fono m etani intra
quelli che[ono di buon & chi di triplo fuco, & tra quel
li che[ono[arili & diffìcilià digerire, & intra quel-
li , che [ono prefli, & chi tardi àfinaltirfi& tra i uen
tofì & non uentofì, & quelli che poco et che molto mi
tricono. Terche non hanno qualità efficace, come
alcuni di quelli, che hanno[ughi acri, ò cojìretiui, ò
[a ffi, ò dolci , ò amari.

Della Cicerchia. Cap. XXVI.
■ La Cicerchia è di fuflatia [tmile alla arabea et a fa
giuoli. L ’ufano affidiamo i villani nella nvfira fa fìa ,
& /petialmenfe nella M'ffia , & nella vhrigia ,non
folamente àguifa della arab e a , & defagiuòli, come,
in .Aleffandria, ed altre città s’uja , anchora à modo
di pbacoptiffianapreparandola : i l fuco[uo èfì-mildi
uirtù alla arabea & àfagiuoli, ma è de corporatura
più g roffia, & per tanto è anchora di quelli alquanto
piu nutritiua. ’

DegliArachi. Cap. XXVII.
' Tmouamol’ùltima (ìllaba di quefìa parola araco
per, c, nelle oleaddefiritta d\Ari(lcpbanc,oue d:ce,
araco , [omento ,ptiffima, alicax gea,loglio ffiimtlagi
n e . Ha il femeftmil alla eie Ct-chi a : <& alcuni petra-
tto che egli non [ a jpetie da quella diuerfa. Tercbc
■ ,  , l'ufo
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l'ufo fuo tutto , (irlauirtuè à quella della cicérchia
pare, f i non in quanto fin o piu duri, & à cuocere più
<■difficili,& à digerir piu malageuoligli miraci . *Ap-
prejfo di noi chiamaci un certo ferne faluatico, roton-
do,& duro, trouato nei grani,arachon,l’ultima filla-
ba non per c,ma per eh,proferendoli il qualfiiegliendo
gettano uia,comeilJerne dell’herba detta Securidaca.
• Di Dolichi. Cap. XXVIII*

Ilnomedi Dolichi è flato fcritto anchora da Diat-
ele,tra i nomi di frutti che ci nutricano ma è firitto an
chora nel libro della dieta ad Hippocrate attribuito,
del quale ho già fatto mentione.Ma Jìimo che coft chict
mino,ilfime.d'una pianta hortenfi,hora chiamata da
molti nel numero-del piu in due modi : perche alcuni il
chiamano fillique, & altri fafioliper quattro {illabe
quefla uoceproferendo,facendolper tanto nome diuet
fo da quello per trefillabe detto fafilo. Irla dican alcu
ni,ilfafelo ejfer il medefimo che la cicerchia, altri e f-
fere[petied’eJJa.TSfon dimeno quanto s appartiene à i
Dolichi,potrebe alcun conietturàre quegli effereque-
Jle piante hortenfi, da quanto nel ottano della Hifto-
ria delle piante in quefio modo ne fcrijfe Tbeopbrafio:
et altrifino di retto gàbo, come il fom en to, e dorrxo >
& in fumma tutti i cibali & efliuualtri s’inchinano in
tato come il cece la robiglia,la lente,altri uan per ter
ra,com eì\Arabea,ipefeglila cicerchia. Irla ildolito
quando co lunghe pertiche fi furenti, à quelle aggrap
pandofiafccndei& fajfi piufruttifero,altrimente rie-*-
feie trifio&ruggimfc.Da quefio che egli mtole che f i
fuflentino con longhepertiche , & il dire che ciò noti
■ ■ facen do,
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facendo,ejjìcimentarebbono ragginoli,potrebbe/! con
ietturare,che egli uoglia intendere di quelli, che bora
fa feo li& (ìlique f i chiamano,ma chiama eglifllique ,
quelle nellequalii grani de cotefti legumi fi contengo-
no, come lente,robiglia,pifello,faua,& lupini.Ver che
fi come le /piche comprendono i grani defom enti, cofi
le filique comprendon igià detti. Et in nero le fihque
coprendono i dolcchi. Et perquefta ragione fiimo io ,
che tutto il frutto fia daglibuominiboggidi chiamato
filique,come anchora tutti i frutti fom en tata Jpiche
f i chiamano. Come fono anchor a molte altre co/è,le
quali fono, àg li huomini molto in ufo, chehan pigliato
il nome di tutto’l genere,come il calamo,col qual feri-
ucmo,& l'atramento.Hippocrate nel libro della die-
ta fcri/fe in quefio modo: i pefeglifono menflatulenti,
& fi fmaltifcon meglio ma l ’̂ irabea et i Dolichifipa
difeono meglio di quefii,&fono men uentofl, & piu
nutritiva. Tercbe in quefle parole i pifegh alle fané co
parando, delle quali già come di cibo uentofo haueud
eglifattamentione, etpofiia fcriuendo della arabea,
& di dolichi, dichiara i dotichi ejfere della medefima
Jpetieco’predettifemi, & /pet'talmente con la s tra -
bea. Ma non battendo egli fatto mentione alcuna, del
la cicerchia, ne de’fa'eli,ci fa alquanto dubitare, che
alcun de’quefli femipoteffe ejfer chiamato dolico ciò è
fìliqua. Irla fé nellageneratione della cicerchia i f a -
llii fi comprendono,non fi potrà fuggire,che nelle det-
te parole la cicerchia no f i poffa chiamare dolico. Dio
eie anchor a nel catalogo di legumi hauendo primiera
mente detto dellafaua, da poi di pofegli, ferine imme-

diatamente
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•iiatamente in tal manierai dolichi no nutrìcan menò
dipifègli, nealtrefì fono uentofì,ma quanto sappar-
tienealla giocondità >& alla digeflionegli fono infe-
riori. Ida facendo egli dapoi mentione della A rabea>
lentc3ceci & mobiglia,& amettendo ia cicerchia, m i
fa jlmilmente fofpettare.Ma alcun potrebbe dire tu t-
ti quejìi ejfere majfioffagenerationc , dico , la cicer-
chia,!,'A. rabeadfafeli,ma ejfere con piu nomi efphca-
ti,come appreffo à i greci Stilos & Kion chefignifìcatl
■ambiduoi colonna ,m a forjì diflinti fecondo alcune
differente,in effìloro apparenti.Ida che i dolichi non
mennutrifcarìo di pifegli,&manchino altrejìdiueft
tofita,ci fa chiari, che Diode habbia chiamati dolichi
■quelli,che bora fafuoli f i chiamano, pche la cicerchia
non meno manca di uentojìtà che i pifegli, fi come nò
anco l'. Arabe a , ne'lfafelo, uoglia chequeflifìano *
Tome diffama ifieffa fpetie,uoglia chefianodefferenti
■è a un ijleffogenere. i la Thihttmo & Traffagora no
han fatto mentione d'alcun de quelli cibi, fàtuo delle,
faue,& de'pefelli. Terche nientepojf amo bauereda
‘effì del nome di dolichi, à qualcofk E adatti.!? er tanto
ogniun chiami come gli p a re , queliiche bora fono da
■moltifafeoli & filique chiamati,& fìa la natura loro
‘quale è fiata daD iocleài dolchi attribuita-AÌ parer
del quale s9accorda Hippocrate nei libro della dieta >
dicendo,lA r abea gp-i dolickvefférepiùfacili a frr.al
tir e,che i pefègh,& tefìifìca quefti ejfere mcn Mentoli,
& più nutrniui.Ec cofi ■è,faluo,chegli huominiper il
piu gli mangiano interi,& anchora uerdi co' baccegli
infìeme,co olio & g a r o ,& alcuni ne aggiùngono nino
'  / anchora
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anchora.Ma queftinon fi ripongono come i pefcgli,per
lajòuercbia loro humidità,per cagion della quale fi fio
gliono corrumpere. Ma $ alcuno fecur amente gli h o -
leffe rippore,come miopadrefaceua, bifiogna e/atta-
mente di/feccarli, perche cofi durano tutto’l uerno in
corrotti & /òd i, prèfiandoci la.medefima utilità,
che ipifcelli, ma un mio amico , ilquale negotiaua in
Ironia mi diceua,che nella Caria patria fina , Ceramo
nomata fifeminauano i dolichi ne i campi, non altra -
mente,che tutti gli altri legumi,& effere la forma lo-
ro piu longa che delle cicerchie.
Dell’OrobojOueroRobigiia. Cap. X X I X .

Mangiano i buoi la ipobiglia appreffo noi & altre
nationi, primieramente nell'acqua raddolcita: ma da
gli huomini è totalmente aborrito quefiofeme, perdo
che è ingrati/Jìmo, & di trifto fuco . ^ìUeuolte nelle
gran Cariftie, come fcriffe anchora Hippocrate, per
nece/Jità s’ufa quefio cibo.Ma noi preparandola come
fipreparan ì lupini, l’u/amo con m ele, come medi-
cina i/p argante del petto & del polmone ìgroffihtmo
ri . Delle Mobiglie manco medicinalifono le bianche
di quelle che tengono àr offerta , ò à pallide^a . Quel
le ,ch e due fiate fi cuocono , & piu fiate nell’acqua f i
raddolcì fo n o , depongono la loroinfiuauità ,m a con
affò lei perdono anchora la uirtù aflerfiua , & incifi-
u a . Tal che refia il terreno della (ufiantia loro il qua
le ferir/- elùdete amaritudine di/feccatiuo cibo diueta.

Dei!aSefama,&irione. . Cap. XXX.
Il feme della fefama è g rafo ,et perciò r ipofio prefio

f i fa uliginofo. T er tanto preftamente riempie quelli j ■
chel
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•che l mangiano,conturba loJìomaco,et tardiJi digerì
fce,& prefla al corpo graffo nutrimento . Onde fi f a
■chiaro,che egli non può dare allo fi'omaco uigore, &.
fa r t e la , f i come ne qualunque altra co fagraffa altre
f i . Ma egli è di fuoco groffò , & perciò ne anche pre
fio f diflribuifce .TSfpn sufa molto daperfè, ma con
crudo mele facendone il cibo da molti feffamida chia-
m atosi fparge ancor fulpane. M afi come il pannico
anchora, ilquale dicemmo etìandiò nomar fi meline, in
quanto è fimil al miglio, ma per altro.a quello inferio
re,parimente rIr ione quanto alla corporea fufiantia

.è in un certo modo allafeffamafintile,, ma è cibo info*
u e,& di menar nutrimento,gr in ogni altra co fa pig-
giore. ISfel rimanente l'un & l'altro è di calda natiig
ra ,& per tanto genera anchora f e t e .  ,

• Della temenza del Papauero. Cap. XXXI.
La femenda del papauero domefiico è utile fparfò

nel pane come cadimento,a guifa di jeffama.Ma e piu
>prefianteil fcme bianco chel nero.Ha uirtìi refrigera
tuta,& perciò è anchor fonnifero. Ma fe in gran qua
tita f i piglia, è noti piamente fonnifero, ma anchora
faporifero , & e a digerir difficile: \A ppreffo uieta
che gli (purgamenti dèi petto e delpolmoncffi /purghi

‘ì io . Ma gioita alle fottìi difiillationi del capo. ^il cor
po non prefla eglinotabilnutriméhto\. •

Della Semenza del Lino. Cap., XXXI I . .
■ Vfano queflo fernealcuni fritto,congaro, in com-
‘ p arena tic o, a gufa di (ale artificiato, l'tifano anchora
mefcolato con mele. Et altri lo fpargano fui pane. Ma
offmde lo filomaco, et e a digerir difficile: & prefla al ’
v.  i.  ‘ corpo
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corpo poco nutrimento.Quanto alla cgcflionc ne f i lo
da,nefì uifapera, E ancora partecipe alquanto di uir
tìt diuretica.il che ampiamente f i manifella, quando
'fritto jì mangia ma. all’bora cofìipa alquato il neutre .
I Villani l'ufano finente me fio lato con mele, pofiia
rche egli f a fritta & trito ,

■Deli’ Ormino.  Cap.  X X X I I I .  •
' E fano quefìo ancora fritto,dipoi trito tanto che di
venti farina & u'aggiongono mele ancora .E di poco,
vutnmento. Tiene la natura fio , intra Tir ione, el.
cornino.
Del feme della Canapa. Cap. X X X1111*
- 7ffon,comela pianta ifleffa della Canapa è all’agno
alquanto fìmile, cofianchora il fim o è di uir tu fin ii al
fems,an\i fin o efsì molto differenti offendo egli a di-
gerir diffìcile,allo flomaco & al capo noceuole, & di
uitiojb fuco. 'Klpndmsno alcuni pigliano fritto, con.
filtri tragemati . Chiamo tragemati quei cibi che do-
po cena fipigliano,per meglio bere. E molto caldo,pe
ro nuoce al capo in gran quantitàpigliato,mandando,
fu vapori caldi (^medicamentof.

Del Teme dell’Agno caftro onero videe.  -
‘ Cap. X X X V .

• Et quefìo per ciò f i  mangiafritto,che f i  fìim ache
egli raffrenigli fìimoli uenerei. Trefla al corpo poco
nutrimento,& quefìo diffeccattiuo,& refrigerante.
E molto priuo diuentofìta . Et per quefìe cofi tutte
CQuienfì atutti quelli,che uogliano firuare caflità.Et
per ciò dicono effere. cofi nomato . T^on offende cofi il.
capo,come la Canapa,: -,  •  .

' Della
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Della Aphaca& Veccia. Gap. X XX VI .

La forma di queflifemi non è rotonda come quella
dellafatta, ma alquanto piu larga,come quella delle
len ti. Quefia ancbora fi ripone da i villani con i bac
cogli & con la pianta intiera per pajcerne i giumen-
ti , nientedimeno ho cono (cinto io di quelli ,channo
mangiato ancbora di quefii, coftretti dalla fam e, &
majsime nella Trini attera , effendi) quegli ancbora
verdi,come fi co fiumano mangiare iCeci & le Fané.
Ma fono non Solamente ingrati, ma ancbora difficili
a digerire ,& coflipatiui del ventre. Ondefifachia
ro , che quelli che fono di tal natura, non contieneno
nutrimento di buon finca, mag rofio, & a generar fan
gite maninconico idoneo, come già della lente detto
babbìàmo . Ma quella contiene molte commodita,
delle quali quefii non nepoffeggonopur una . Il nome
della Feccia è apprefiò a noi vfitato , & con quefio
fol nome s'appella; ma dagli i t t i c i araco,ouero
fatta  fi  cbiamaua.

Dediuerfifemi i quali in cadaun genere fi
trouanomefcolati. Cap. XXXVJI.

‘ìfelform ento ffiejfe fiate fi trotta di molto loglio ,
f i ne ritroua ancbora nell’orbo , ma puoco. Ma la
chiamata Egilopa frequentemente f i truoua nell'or-
\o, quando mal glifhccede l'acero(cimento, a l nafei-
mentofuo. Ma mio padregia fatto vecchio dilettan-
doli della agricoltura , una fiata fimino fom en to &
orqa diligentemente da ogni femedi diuerfegenera-
tioni ripurgati, per conofiere chiaramente f i dalla
mutatió loro ne nafieffe il loglio et la Egilopa, ouero
•  • fc
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fe quefii fimikaueffero una lor peculiar natura,& e fi
fendo per auentura co'purifèminato tra11 fom en to
molto L ’oglio,& nell’orbo poco,ma gran copia d’Egi
lopa ,prono il mede fimo anchor negli altrifemutrouo
adunque nella lente dalla mutation fua eff'er nati ara
ci duri et rotondi,et fecuridaca feme non buono à man
giare.-et oltre di ciò la aparine ciò è Speronella , ferite
non folamente inetto à mangiare , ma tale che nel na
fcere auuolgendofi intorno alle piante della lente ,la
fijfoca,& attrappa , non altrimente che l'Erungina
terno ciò è robiglia. Quejìi in uero fono molto tritìi
femi.Ma il chiamato Melanopyro ciò èformetonero
nafceneiformentidalla mutationeloro.Ma diuiciofi
t à è a l loglio del tutto inferiore. T ruouo egli anchor a
in altri femi farjìfimil mutationi. Ter il che commadò
à quelli cheuolejfero fommamente vfarli,che Jcieglief
l'ero ciò che uifojje di uitiofo , & non tenejfero di ciò
poco conto, come fanno ipiftorichi Jeruono al popcr
lo. 'Perche offendo fiata altre fiate vna mal fiagione
d'anno, nacque nelliformeti di molti loglio , ilqual nò
effondo da gli agricoltori co' criuelligli accio acccm-
modati,con diligenza, fcielto, ne meno da ipifiori,per
efjerflato poco m olto di fomento,incontanente inco
minciòàmoltià doler il capo.M a intrandola fiate
nacquero nella pelle a chiunque n'haueua mangiato ,
viceré, ò qualche altro male,di trifìifughi fegno dima
firattuo, i fo n bifogna adunque effere negligenti in ri
purgar i fimi,quali fi preparano per mangiare, fapen
do il danno che giornalmente generano, quantmq;
per effer picciolo nò f i finta, doueniofinòdìmeno per
(angheria di tempo acrefcittto,alla fine manifefiare,
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IL SECONDO LIBERO.

Onciofia cofa che gli alimenti f i piglino
& dalle piante,& da gli animali,& ejjen
do che quelli, chi prima dinoi han Jcrit
tod eg li alimenti hanno fatto principio

dai femi cereali ciò è biade nomati, perciò che l’a li-
mento del pane è di tutti il piu prefiante: pertanto noi
anchorahabbiamo trattato nel primo librò del Tor-
mento del or\o,della Tipba,dellaolira,&appreflo,di
quelli chi legumi f i chiamano. Dapoiper ordine pajfa
remo in queflo libro àgli altri alimenti, i quali dalle
piante f i pigliano,& pofcia à quegli, i quali tra quelli
che f i piglino da gli animalifono à gli huomini più uti
l i . Ter ciò che queflo ordine à me pare ragioneuole ♦
Sono anchora flati alcuni, iquali non hauendo prima

/piegati tutti gli alimenti d’una ilìeffa fi>etie,ne hauen
do dopo le fornente cereali trouato di tutti quelli, che
dalle piante f i pigliano ,femprehanno primieramente

• E di quel
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di quelli trattato, che portano agli buomini maggior
utilità.Et in uero non fi niega,cbela carne di por co,di
capretto,& quella di capra,di uitello,de’gioucncbi,et.
la pecorina,& di quejìe non meno quelle delle faluati-,
cine da cacciatori prefe fu ne i monti ,fi ueggono por-
tar àgli buomini grande utilità.Ma tutta uolta hauen
do io conftderato non fi poter conchmdere in un libro
tutte le/petie de gli alimenti, ho penfato non impor-
tar molto ,fe nelfecondo libro figuitaffi à dire de gli
alimeti, iquali dalle piate f pigliano ,et nel ter^o quel
li che da gli animali.Terchepotrà ogniuno,à cui il li-
bro farà in pronto nel quale fi trattano le facuità de
gli alimenti,iquali/penalmente egli uorrà ufarc,bora
il primo,bòra ilfecondo,bora il ter^o/piegare. Dun-
que per uenir al compimento di tutto il ragionamento
delle piante ne idue primi libri,uenero alreflante del
le cofe predettefacendo tal principio .Tutti i cibi nel
primo libro efplìcati,erano fimi di piante,bora cornili,
darò da i frutti , principalmente diftingendoli da i ,
fim i,& maffime chemolti ban creduto, che non impor,
ti ,ch e f dica òfieme,ò frutto. I fim i adunque già com-
memoratipoco ò niente fono da ifrutti differenti. Ma
da quelli che bora fi dir ano,fon molto di/lanti. Terche
per efimpio ,ifichi fono frutti del fico,ma i granelli che
uifin dentro,fono finte delfico. T ar intente l?uua è di
tutta la ulte il fru tto , ma ilfilo nocciolo è ilfuo feme: .
et il frutto di peri e di pomi fono fimilmete le mele e le
p e r e , il feme fin o i tre ò quattro granelli che nel me\
\o loro f i contienòno.Cbe dirò io delle yucche, cocome [
ri,poponi,melopopsni,& di tutti g li a ltr ita li; certo

-  *  ‘  ' tutto l
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tuttofifrutto è di gran longa dal feme differente. Ma
nelle fatte,lupine,dolichi,lente, & altre ta li, iqualifi
rinchiudono ne i baccelli,tutto quello,che & de i bac-
cegli & delfem e ne rifulta, è il fru tto , benché la mag
gior partefta nel grano.Ma di quafi tutti li altri, i qua
li nel primo libro ho riferitici feme f i lo f i mangia,ec-
cetto il frutto del dolito, il quale f i lo tra gli altri fi
mangia intero effendoanchorauerde, percheibaccel
li gli quali rinchiudono il feme, pofiia che fino diffec-
catifino àglihuomini inutili.Ma i baccelli delle faue,
uerde non f i mangiono ,fi come ne ancbo quelli di ceci
altre f i , ne d'altri, i qualifogliono da 7 heophrafio El
loba,cio è,per dir cofi,buccellati effer chiamati.Onde
non fienai caufa dijfi,i lobi ciò èfilique uolgarmente
chiamarli quelle, che da molti f i chiamano fagiuoli.
T er chela filiqua ciò è li baccelli loro f i li fr a gli altri
f in da mangiare . Ma in nawfi, habbiarno detto della
natura loro , come ch’io altrefi eftimo molti degli anti
chi fitto il nome di fagiuoli hauer comprefo i dolichi.
Ma ifrutti delle piante f i cogliono da gli arbori,et dal
le herbe hortenfi,tra i quali alcuni numeran anchora i
poponi,t\e i melopoponi, et le \ucche, dalle quali alla
dottrina delprefenteli darò principio.

Di frutti fugaci nomati. Cap. I.
Chiamano igreci horan quel tempo dell’anno , nel

mergp del quale nafte la canicola, il qual è di giorni.
quaranta , in quefio tempo adunque nafiono tutti i
frutti borei ciò è fugaci,alcuni di quali già inocchia-
no,altri incominciano,& certi fono in uigore,ouero il
trappaffanojònon u’arriuano.Et chiamanfi borei,non

E i i perche
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perche in quel tempo foto nafcono, ma s’io non erro %
per fepararli da quelli,che fi ripongono.Conciofìaco-
fa che’l fom ento,fiordo,& quanti nel primo libro ne
habbiam commemorati, nafcono la fiate di anno in
anno,manonfìcorrumpono,comele \uche,lemore , i
poponi, imelopoponi,le pefche,& altri tali,li quali,s’
alcun uolejfeferbarliper il uerno gli riponeva fecchi,
in contrario muteranno la uirtunatia.^ilcuni tratto '
ne il feme alle iucche,& pofcia dijfecando la carne,la
ripongono pel uerno.Et queflo ufano tutti piu che qua
lunque altro frutto buono da mangiare. Irla il fom eri
to,l’orbo , & quanti intra le biade f i connumeran, ri-
pofti non cangiano natura. Ter che ferbano la fufian-
tia loro in quellaperfettione, la quale da principio nel
la fiate hebbero.Ma quefio è chiaro,che quegli i quali
fin o di corporaturaben riferrata & denfa , fi come
fin o cfbabito durabile,cof r hanno altre fi fid o & ter
reflro,&confequentemente dimolto nutrimentb.Ma
quelli di fufian^a humida,fono corruttibili & poco ntt
tritiui,&fan nel corpo anchorapoca dimora : Et per
tal ragione, quefii tali più leggermente chei fid i fi
finaltifiono:&fietialmente quando tengono del ni-
trofi & afterfiuo. Come ne mofiraremo alcuni difu~
gaci di talfacultà fegnalatamente dotati li quali an-
chor dicemo effir di piggior fuco di quelli,che non han
qualità di fapor notabile, àguifa d’acqua pura .Tutti'
queflitahadunque ,& molto piu quelli che fi mangia-
no prima che pano ben maturi, fino uentofì, ma piu
tofio fi finaltifcono ,fì come quelli di fittil fuco,piupre

flofidifiribuifcono. Ma fin o anchora tutti quefii tali
’’ di uitiofi
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di uìtiofo fugo:& à colui f ilo faranno prò,il quale per
longo uiaggio,& per gran caldo f a fattoflanco.Ver
che all'boragiouano bumettando lo fquaUor del cor-
po ,& moderatamente refrigerando f i fieno tolti re-
frigerati . Conciofìa chefempre hanno uirtù di humet-
tare, ma nongiamai di refrigerare, f i fieno mangiati
caldi da quelli,chi fin o, come ho detto,difpofli. T er-
cio che non fono da propria natura talmentefreddi,
che poffìno refrigerar lo fiomacopigliati etiandiocal
di. Ter tanto bifogna che fiano refrigerati, acciopop-
fìno contrariar al calore delle parti a l uentricolo &
al fegato uicine, nelle quali primieramente incontrai
no.Hauendo io adunque dette quefte co/egeneralmen
te di tutti quefii tali cibi, diremo bora della propria
uirtudiciafcheduno.  -  ̂

Della Zucca. C3p. II.
La zuca è cruda e in foaue & noceuoleallo floma

c o , & malageuoliffima à digerire : di maniera che
s’alcuno per bifogno de cibo ne mangiaffe come un cer
to s ausò fa r e , egli fifentirà nel uentricolo un freddo
p e fo , & f i gli fubuertirà lofiom aco, & far a coflretto
à uomitare, non ejfendoui altra uia à liberarfì da cafi
urgenti , f e non quefi’una. Terò tutti fogliono man-
giarla , & molti altri fruttifugaci altrefì, ò tantofto
che fia leffa , ò fritta nella padella, ouero arrofiita .
Et babbi quefto fempre in memoria che è communeà
tutti ì cibi, ì quali hanno bifogno d’ejfiré col fuoco al
terati . Ma la Trucca, della quale f i ragionaua, leffa
non ha manifefia qualità di fapore , eccetto , f i alcun
diceffe, ejfir anebora un certo fapore , il quale non

'  '  £ n i  f u
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fia  ne  acre , ne fa lfo , ne acerbo,ne amaro, ne cherap
prefenti altra frnìl manifefta qualità , f i come ne l’ac-
qua ifleffa altrefi. Horquefle tali coj'e tutte fifoglia-
no chiamare ap ia , ciò è infipide, & cofi le chiamar e-
mo anchora noi,perche il parlar noftrofìa chiaro.
TZflendo adunque la Trucca tale,non fenica caufa in mol
ti modifìprepara, come quella che è pofta nel m e^o
degli eflremi, & perciò f i può ridur in differetemente
àqual  fi  m ol  eflremo» Ter  che  alcuna cofa  ,c h a b -
bia in fe alcun eflremo, non f i può facilmente ad una
preparation ridure all'eflremo contraria. Onde la ^uc
caper fua naturaprefia al corpo nutrimento frigido •
et humido, et per tanto ancora poco, come già ditut
ti quelli detto hdbbiamo, che contienono fuco acquo-
so & tenue. Ma facilmentefcende già pel uentre >
per efjere di fuflàntia lubrica , & p er ragion commu-
ne à tutti i cibi humidi,quelli dico, chi fen^a flrittione
fono humidi. ne male fi digerifce, quando prima non
ficorrum pa. Ilche le accadé, quando che la fia mal
flagionata, & quando nelloflomaco alcun triflo fuco
fia ragunato : & alle uolte ciò le acende anchora,qua.
do nello flomaco f i dimora, il che à tutti gli altri fu-
gaci frutti fuol’accadere, che fìano di temperamento
humido. Ter che nel uentricolo fi corrumpono, quan
dopreflo del corpo non efcono. adunque la Trucca da
propria natura contiene in fe fuco di non Jenfìbil qua
lità , il qu ale, per nutrir il corpo, per tutto quello
fi diffunde : cofi quando che la fia.con alcuna diquelle
eofe , c'hanno uirtù molto efficace, accompagnata, d
quella facilmente f i raffembra : di modo chefeconfe

' nape
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nape fia mefcolata , ilfuco che d'ambidudipel corpo.
trapajfa,farà acuto con manifejìa calidità. Tarimcn •
tefie concofa\alcuna[alfa fia mangiata, f i come a l-
cuni con falfamenti, netti tegami la preparano, gene,
rara nel corpo fuco fal/ò. Et cofi preparata è cibo fo a
uiffimo,muffirne,sei falfamentoparadelli pomici chia.
mati mylli. Etfe con mele cotogne fia lejfa , & come
fi conuien codita,ilfuco fico fard in predominio cofirtt
tiuo. Ma arrofiita , ò fritta nella padella perde a f-
faijfimo della fua bumidità ,ma il rimanente di lei non
ha alcuna uebemente qualità,fi comen anche quan-
do fia confmplice brodo preparata. Ma per la fua ac
quidoPa qualità natia, non fetida caufa, l’Origano fi
gli conuiene. Terche tutti quefli tali c ib i, douendo
riufcirfoauì, &fien\afcbipfo à chi gli ufano, uoglio
noefifiere con fuchi acri, ò acidi 3 òaufieri ,òfalfi'me
fco la ti, .

Di Poponi. Cap. I5L
La natura di "Poponi è molto fredda , & molto btt

mida 3 & fono alquanto afìerfiui :però mouono l’or-
rina 3 & piu leggermente f i fmaltifcono delle 7̂ cche ,
& di melepoponi. Ma che filano afterfiùi, potrai chia
rirti, fe con effi fregherai la pelle fordida. Per tan-
to leuano le cotture netta faccia dal Sole caufate, le
lentigini,etle uitiligini netta fuperficie ex iflen ti.ffo
dimeno ilfememumdifica più efficacemente chela car
neloro:tal che à quegli anchora è conueneucle, iqua
li patifeono di renette. Generan nel corpo fuco nido
pò 3 muffirne quando non pano ben digefli : & all’bo-
ra caufano la pajfion collerica. Terche & prima che■
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fi corrompano , facilmente inducono domito,&man-

• giate ingran quantità,fenica dubbio l'inducono, fàt-
uo fe dopo fipigliajfe cibo di buono alimento. Ma que
fio è chiaro, che gli huomini à quefio frutto anchora
hanno formato il nome , come aU'atr amento col qual
f i fcriue, il quale melari, ciò è atramento f i chiama .
Terche quella noce pepon lignifica come pepano cioè
maturo,la quale uoce conuiene anchora àgli altri frut
t i , che f i maturano, Terche luna anchora quando
chela fia ben matura ,fìpuo chiamare pepon,fi come
n'ancb’ejfo altrefi,pel cotrario, nofi può chiamare pe
pon,no efsedo anchor maturo,come quello che è crudo
& immaturo.Tarimente i frutti automati,& le pere
& le nocche,peperà cioè maturi f i fogliono chiama-
re . Et il Melopepone altrefi: il quale in fe conuie-.
ne la parola pepon. Terilche alcuni medici non l’han
fimplicemente uoluto chiamar pepon, ma fyciopepon,
cioè pepon cocomerino. Urla noi in quefio ragionameto
non curiamo di tali cofie, non effendo quelle alla medi-
cina molto pertinenti. Terche è molto meglio {pie-
gar la cofa chiaramente, che con troppa fottilità fa r -
la dottrina ofcura. Et all'bora chiarijfimamente fifpie
gherà , quando noi pigliando i uocaboli dal uolgo fr e
quentaihinfiemmeteferuaremo lafignificatione loro.

. Di Melopoponi. Cap. IIII.
Sono i lYlelopoponi màio humidi, & di men uitio-

jo fuco, & meno diuretici, & meno fiJmaltifcono,
che ipoponi:ne prouocan il uomito., ne preflo neluen
tricolo fi corrumpono, come quelli fan no, quando in
efio fia alcun uitiofo humore ragunato, onero farà da

qualche
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qualche altra caufadi corruzione effeBrìce occupa-
to , ma come che jìano molto à. ì frutti fugaci fìoma-
chati inferiore, non però fono allo ftomaco come ip e-
poni noceuole, perche nofono fianco prouocatmi del
uoniìto conte quelli. Ma quegli che non mangiano la
parte interiore carnofa dipeponi, nella quale fi rin-
chiude il feme, mangiano non di meno quella di Melo
peponi,il chegioualoro allo fn a ltir li. Ma quelli che
mangiano la carnofa parte loro folam ente, non coft
prefio,come quella di poponi la fmaltifcono.

Di Cocomeri. Cap. V.
Et quefli tengono del diuretico, come i peponi,ma

men che quelli, per effereanchora la Jùfìantia loro
meno humida. Ver tanto non fi corrumpono nel uen-
tricolo leggermente, come i poponi. idlcunigli di-
gerifcono come molt'altri frutti alla piu parte de gli
huomini indigefiibili. Et quefio per una certa natu-
rai conuenientia, che hanno con effo loro , della qua
le ne i libri di temperamenti, & delle medicine com -
pofie, ragionato h abbiamo, dimostrando come a qua
lunquefpetie d'animali f a il fuo cibo famigliare &
proprio, da una occulta proprietà, la qual procede
da tutta lafuftantia, gli afinì , & a caualli lapa
g lia , il fieno, l'orbo, & altri tali , al Lione le carni
crude de gli ammaliali'huomo parte tutte quefie Cot
te, par te il pane de fem i cereali, come dicemmo, fiat
to,comeaÌtrefìle coturnicifìpafcono d'Elleboro,  eJr
gli fornelli di cicuta,<& i buoi di robiglia ,fen\a noe«
mento. Ma quali cibifarlo a ciafchaduno facili ò dif-
ficili à digerire , ò per occultaprop rietà,ò per alcuno

accidente
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accidente queflo s'impara per ifperientia. Ma che co-
fa fia quella ch’io dico, per alcuno accidente , ciò fu
detto nel primo libro,perche à cui fpeffie fiate f i ragù-
ria nel uentricolo,ò biliofo, ò uniuerfalmente qualun-
que trtflo humore, in quelli prefio f i corrumpono i cibi

facili à digerir e,come ad alcuni interuiene, i quali ha
no il calor natio non humido & ben temperato, ma
igneo et fquallide. CÒciofia cofa che in quelli talifìcor
rumpono que cibi,che facilmente s’alter ano,i quali al
tri faciliffimamente digerifcono , & communemente;
fanno rutti fumofi et nidorofìMa queflo ti fia fempre
in memoria,che quantunque alcun digerifca qualun-
que di que cibi ,i quali ad altri pano difficili a digerire,
nientedimeno il ficco,che di quelli pel corpo f i difiri-
buìfce,ritien laprifiinafua natura. Perche non è p o f
fibile, che’l fugo il qual f i genera dal pepone diuenti
groflo & tereftro,etiandio che egli fia ben digeflo ,fi
Come natiche quello altrefi,che dalla lente,onero car-
ne bouina procede,diuenti acquofio & humido,il qua-
le anchora di tenue fuflantia f i chiama in queflo fpe-
tialmenle cohfifle quanto alla conferuatione della jani
tà s appartiene, & alpreferuarfi dalle infermità, co-
me altroue s’e dimoflrato, & bora fi dirà fiotto breui
tà nelprogreffio del ragionamelo noflro.Quegli adìtq;
che bene digerifcono i cocomeri, quando di ciò fidati
à fatleta fene empiono inprogreffo di tempo fi raglina
loro nelle itene un freddo & mezzanamente groffo fu -
co, il quale in buono fangue non fi può mutare, dico in
quella digefiionc,che nelle urne f i celebra. Onde p tal
ragione giudico, effier d’aftenerfi da tutti i cibi di nido

•  * fo fu -
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fio fuco, etiandio che ad alcuni f i rendinofacili a digerì
re'. Ver che il triflo fuco,che da quelli nelle uene fi ragù
na,in quelle longo tepo giace infidiofo,& dipoi piglia
do occafone da corruperfi ,è caufa di maligne febbri.

Di frutti arborei. Cap. VI.
Le Vere,le Mele,i Fichi,leTefche i G r a n a t i&

altri tali, fono frutti arborei,in cibo dagli huomini ufi
tati,fono anchora altrifrutti, i quali non fi mangiono
di quefli al prefinte non intendo io di ragionare. Irla
generalmente hai di fapere,che di frutti dagli buomi -
ni in cibo ufati,gli himidi producono alimento tem e
& humido.Onde figue omnimodamente che tal nutrì
mento uelocemente,penetri & per tutto’l corpo puf-
fi , & parte per l’orma,parte per la circmferen\adi
efjo Corpofifìnàltifca. Onde affirmano imedici, tutti i
cibi di tal forte meritamente effere di poco nutrimen-
to. Ma di frutti di fufiantia f id a , il fa tto paffa altra-
mente: perche da quelli piu copiofi nutrimento al cor
po s’adberifce ,& nel corpo piu longo tempo dimo-
ra , muffirne f i conticnono fuco groffo ,  ò uifcofo , è
coflrettiuo.

Di Fichi. • Cap. VII.
-  ’Ritengono i Fichi anchora in f i quello,che è non Jo
lamente a i fiu ti autonali,ma anchora a i detti fuga-
ci comune,no hauedo n’ancb’ejjialtrefì potuto fuggire
il fuco uitiofo, benché meno d i tutti gli altri fugaci ne
filano partecipi,ma quefto bario di buono, che prefio f i
fmaltifiono,et penetranpel corpo facilmente,et tego
no del afierfiuo cuidentemete. Onde alimene,che quél
li chi patifeono di renelle, ufandogli in cibo, molte ne

caccia-
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cacciano fuor a per orina, & come che tutti ifrutti avi
tonnati rendono al corpo poco nutrimeto, tuttavia
i Fichifono piu nutritim degli altri : non però genera
carnefoda & denfa, come il pane & la carne porci-
na , ma piu tofto tumida & molle,quale f i genera an-
chora dalle Fané. Riempiono tuttauia anch’ejjidi ue
tofìta il corpo,& molto perciò crucciarebbono ,fep r e
fio giu pel ventre non forrejjero ,p er qual preforma
auuienechela uentofità loro non (ia di momento .
"Perciò nonfoghono ejfere cofi noccuoti, come gli al-
trifruttiautannali. ?da non poco anamano ì Fichi
maturi, gli non maturi, il che ne gli altri frutti an-
chorafi comprende: ma pero non e intra loro tanta
differenza, quanta tra gli altri, perche i Fichi ma-
turi niente qua fi nuocerlo, f i come ri*anche ì fecchi i
quali in vero fono in molti modi utili : non di meno fo
no trifiià quelli, che in gran quantità ne mangiano ,
perche nongeneran fangue del tutto buono , onde ac-
cade che dal contìnuo ufo loro fe ne generi di pedoccht
gran quantità . Hanno anchorauirtùfottigliatiua et
incifiua,con la quale incitan il ventre alla egeflione,et
purgano le reni. Ma fono nociui à quegli che fiotto •
giaciono alle infiamagioni delfigato, & della mitica ,

quefio non per alcuna particolar natura loro, ma
per commum conditione di tutti i cibi dolci. Ma alle
oppilationi & d a re te loro di per fe niente giouano
ne nocciono, ben che mefcolati con medicamenti incifi
ui, fottigtiatiui, & afterfiui, non mediocremente gio
uano. Et per tanto alcuni medici ti fanno mangiar e
nelle dette indiffiofitioni del fegato & della mil\a,

■ molto
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molto inauri cibo, conthimo , ò p ep e , ògengeuo , 3
pulegio, òfataregia , ò colamento, ò origano, ò h y f
fopo y& cofi fe con qualche altra cofa chehabbia uir
tu  acr e , ò in fomma, incifuia , e r fottigliatiua, fieno
pigliatii Fichifecchi , gioueranno non tanto a i cofì
ittdifpofli, ma anchora a i fon i, perciò che è cofa ifpe
dienti fimo non folamente a gli amalati, ma anchora,
a i funi, che le uie del figato per le qualipaffa Falimen
to ,/ìano aperte . Molti adunque in quefio modo ma
giano i Fichi, ciò è con fole trito, aceto & garopre
parati, battendo per ijperientia apparata la utilità. .
benché è credibile, che alcuni da alcun medico confì-
ggati che cofì li mangia/]ero, habbiano pofcia tal con
figlio communicato à molti. Ma quelli che mangia-
m i Fichifìuerdicome fecchi, con alcun cibo digrofi >
fo fuco, non poco refìano offefì ♦

DelleVue. Cap. Vi l i .
I Fichi & l'Vue fi come fono in tra i frutti auton-

nali principali, cofì nutricano pitiche tutti i fugaci,
& fono di fuco men uitiofo > maffimamente quando
che fieno del tutto maturi. Et che quefli nutrichino,
ne danno i guardiani delle vue grandijjìmo ind'tcio, i
quali per due mefì altro non mangiando che vue &
Fichi , di quali fon guardiani, fillio che vn poco di
pane che con fico mangiano, nondimeno diuentano
moltograffì, ma la carne, che dà quelli fi g en era lo
è fid a & denfa, quale è quella che dalla carne f i gene
ra,maèmoltohumida etfongofa -.però ceffando quel
li di ufitr tal cibo , preflo anchora l’babito loro fi con
tra h e,& toma a l primo. Mal'vue metto nutricano
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di fichi,& hanno in fe quefiagran comodità,che pre-
fio jt padifcono. Ter il che quando che fumo nel cor-
po ritenute ,grauemente offendono, il che non fan -
no ifichi maturi. Terche quefiì quantunque molto
non fi fmaltifcano, pur che fiano ben digefii nel ven-
tricolo,preflano al corpo nutrimento non noceuole ,
delle quali cofe ninna è nelle v u e. Terche ne ben-
ché f i ritengano commodamente f i digerifcono, &
mentre paffano pelfigato ,& per le vene generano
fuco crudo , il quale non facilmente f i può in buon
fangue mutare. Terche la fùfiantia di grani è com-
pofia della parte carnofa & deWbumore, il quale è in
effo leidijfufo,onde f i fa il v ino:& oltre di ciò delle fe
ìnen\e, & dellagufila mebranofaja quale quefie cofe
cÒprende.La fùfiantia delle femenr^e è fecca,& alqua
to cofirettiua,&pajfap tutti gli inteftinifen\a alcun
fegno di notabil mutatione,no altramete che ne i fichi
fìtoigranelli. Terche quefli nell’uno & l'altro frutto
fono tra loro proportionati, ejfendo amenduefemidi
tutta la pianta,& pajfando non alterati,ne ridotti in
fuco , ne in parte alcuna mutati. E ancora certa fa -
migliammo, tra le corteccieloro , effondo loro v tili,
come la pelle à gli animali. Hor quefia corteccia
poco nel ventricolo f i tramuta. Onde auuiene, che
quando alcuni con quanto u è dentro l’hanno faccia-
ta , con le fèmengi infieme fuor a la fiu tan o. Ma a l-
cuni fanno qucflo muffirne quando ì grani fono gran-
di , perche di piccioli ciò è à fa r difficile. Chiaro è
che il ventre f i fa piu lubrico,quando la carne di gra-
ni fola col fuco infime fènr â i noci oli & le gufciefi.

’ manda
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manda già : & tanto pugnando ilfuco folo Jfremu-
to , che f i chiama mofio f a beuuto. Tda caufa nel
ventre alquanto di vcntofìtà , fe presto nonpaffa.
Quefto invero nutrifce alquanto , ma molto piu la
(ujlantia carnofa. Onde accade che alcune vui tilt-,
trifcono piu che non purgano, alcune purgano piu
che non nutricano , quelle adunque channo poco fu-
co , molto nutricano, ma quelle ch’anno f i c o , copio
fa, nutrifcono poco , & purgano molto. c hiamanfi
vuenobili quelle, che contienono poco fuco , & di
carnofafufiantia molto.Et l ’ufano,confaruandolenel
l ’auttono invarii modi.Tercioche le gettano nel mofto
& riempiendole noni vafi di terra, nelle vinaccie fi ri
pongono. Chiamo vinaccie le reliquie f id e & ma-
teriali dell’vu a, della quale nel torcolo tutto il fu -
co f a (lato faremuto . Le quali ancbora f i ripongo-
no invali fortemente lig a ti , & con terra da vafi
imbiutati. Et chiamano quefia fec c ia , la quale io
vinaccie ho nominato , & per quefia parola uinac
eie, intendono igrafai dell’vita, i quali nafeono da pam
pini. In quefte vinaccie adunque ripongono le none
pentole ripiene d vue ,coni coperchi beniffim irn -
pecciati otturate in modo , che non vi pofia Caria pe-
netrare . Et bifigna che la pentola fia di terra odo-
rata, & ben cotta. Corrobora adunquequefavua lo
ftomaco rifiuto >& defla l ’appetito,no pero purga il
corpo,ma pigliata in gran quatitafa doler il capo, la
cofèruata nel mofio anco piu che queft’a lfa dolere.ma
quella che è fiata apiccata,no l’offende pu n tole cofli
f a il vetre,ne l'amolla f i medefmo ancora opa netta- ’

,  '  • pettito.
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perito. "Perche non il defia s’egli e fopito,ne il rilaffa
s'egliè robufio.Fra l’altre uue quella è piu facile a di
gerire i l i quale diffi,che nelle uinaccìe & nel moflo
per tutto l'anno fin a laltra uendemia fi conferuaMa
quelle che dopo che fumo colte fono fiate appicate ,
quando che fieno difjeccatediuentano inutili,altre fu
bito nella Trimauera,altre al meno nella State, ma
non epicciol differentia intra im e , perche altrefono
dolci, altre acide,altre aufiere, & altre fetida uehe—
mente qualità alcuna, lequali uinofe f i chiamano, ma
le dolci contienom humorpiu caldo, & per ciò fanno
fetede aufiere <&le acide il conlienonopiufreddo m a
le uinofe l'hanno tradì caldo & freddo m e la n o . Et
piu,le dolci lubricati il corpo,&fpccialmente quan-
do fono humide,ma le acide & aufiere non folamente
fono a ciò contrarierà alla digefiione nel uentricolo
alla difiributione,& nutricione anchora le acide etia
dio che nella uite ifieffa Sfattamente mature effendo,
& dapoi colte s’appicchino,non perciò dolci diuenta
no ma delle aufiere alcune fiando longo tempo appic-
cate f i rendono piu dolci. Le acerbe, aguifa delle aci
de,aucga che longo tempofiiano appiccate,tutta uol
ta non poffono mai diuentar dolci. Terilche debefi
fempre fchijfar il continuo loro ufo-ma in fumma l’ufo
di tutte ly uue efecurijfimo,quddo moderatamele l’ufa
no,fe faranno di natura carnofe & mature. Onde quel
le che non rapprefentano qualità auftera ,o acida, uo
glia che fu le ulti fìano perfettamente, mature, t a -
glia che fiando appiccate acquifiino il fupplimento
della maturitàloro » fi poffono mangiar largamente ,
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per lubricar il corpo. Ma alcuni a queflo effetto bette -
no moflo del dolci fim o che f ia , p efjer egli molto pur
gatiuo . Quello pofcia che s’efprime delle yueauftere
0 ueramete acide, è del tutto trifio. Io in uero ho vfato
1 nomi c’hoggidi sufano,flimddo ejfer meglio infegnar-
le cofe chiaramete,che ufar la lingua antica degli
tici.Ma quelli,ebano ciò piu caro,che la chiarella de
la dottrina, chiamano le parti fode et materiali delle
vue,le quali rejìano (fremutone il moflo, brytia, cioè
grafpi,et quelle delle olineftemphyla, cioè infratumi.
L a partegroffa che riflede ne i vini,gli itici volgar
méte chiamano tryga,cioèfeccia.Tero appreffo a loro
no è equiuocatione alcuna nelle voci, come appreffo a
gli altri hiiomìnìà quali chiamano brytia quella cofa,
che addimadano anchora inga,amf da i moderni s’ujìt ■
vna terrea fìgnificatione di quefla parola trygajmper
ciò che chiamano tryga quel vino , che da gli dittici
deuteria fi chiama,cioè fecondo, et da i noflriflemphy
lites,cioè delle uinaccie tratto,perche mettono in pic-
cioli dogli le uinaccie, et Jòpra ut gettano di acqua ta
to,che tutte fi digitarono,il che quando pare loro effe
re à baflan\a, aprono il pertugio nel fondo del uafo ,
accio chenefca la infuflone, laquale in ucce diuino
ufano ,m a è cofa chiara, che uigettano l'acqua fecon
do la qoalità delle uinacie,infegnati dalla ijperien\a ,
accio che la deuteria nonfìa ne piu acquofa,nepiu ui
nofa,che fi couiene, da poi infundono altr'acqua fu le
uinaccie,ma in menor quatità della prima, tato che (ia
à bere tolerabile, et queflo alcuni a tticiflimano che f i
chiami propriaméte,ndcome ilprimo demeritai L'uno

-  .  ' F è l'altro
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è l'altro fa doler nel capo non beuendofi ben inacqua \
tom a il primo caufa maggior d o lo r e rà quejla pot'to
ne ha quefto di buono,che prejìo per orina fìjmaltifce..
Tfella qual operaliane è gran differenza, fecondo le
diuerfeffetie delle vueJelle quali fono le uinaccie.
"Perche feJarano dolci,la potione farà piu foaue,etpiu
toflo fi renderà per orina M a (è faranno acide ò aufte-
re farà meno foaue & meno diuretica.Qucfta deut crìa
farapiu potente, & piu uinofa, fe le uinaccie fianri-
ferbateifin à Trimauera,ò alla fiateM a ufandofi nel
verno fi come meno nuoce al capo,cofi meno anchora
f i rende per orina.
. Dell’uua paflà. Cap, IX .

Ha l’vua paffa la medefima proportione d l'altre
yue,che hanno ifìchifecchidgli altri fichi.Ter ciò che
delle dolci ne fono molte, & delle auftere ne fono po-
cheM a fono mohijfime le compofte di dolce et auflera
qualìtà-.auenga che le dolci fiano alquanto partecipi
del aufiero et del dolce le auftere. Quefle adunque fono
di temperamento freddo,come le dolci di temperdmen
to caldo.Et le auftere fortifican lo ftomaco, & cofti-
pan il uentre:& piu diquefìe,come è ragioneuole, le
acerbe. Irla le dolci fono intra quefle mezzane .-come
quelle che fegnalatamentc nonrilaffanolo ftomaco ,
nepurgano il corpo. nsfondimeno le dolcifempre han-
no uirtù di contemperar e ,& anchora di mediocremen
te mondificare-'con le quali due uirtùmitigano i legge
rirodimenti nella bocca del uentricolo, laquale altre
fiftomaco fi chiama.Terche è cofa ch iara, che imag-
giori rodimenti richiedono medicamente uie più gene-
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rofi.Ma tra l'uue paffe quelle fono le migliori,chifona
molti,& di corteccia tenne. Alcuni ben accorti dalle
dolci & grandi,quali fono le fybeniticbe,prima che le
mangino,le cauano i noccioli,perche anch' effe inuec-
chite hanno lagufcia dura etgroffa.Onde bisogna nell*
acqua macerarle, perche cofi anchora piu facilmente
f e ne caua ilfeme.Son ne alcune altre da quefle diuer-
feffodi & granài,le quali del tutto fono fan^a noceto
lo.lSfafcono quelle nella cilicia, di colore roffeggìan-
te ,& nella Tamphilia le fcybeUitiche di nero colore,
quali come ho detto,fono grandiffme:tna nella cilicia
nafeono le di color fuluo,picciolijfime. ^iltre ne uen-
gononella Cilicia , oltreàquefle,di colornero,dìgra
dez^a mezzana,come etiandio in molte altre nationi,
& ffetialmente nella lybia.’Ma nella rifila nafeono di
uerfe ffette d'vue paffe di grandezza mediocre.Terche
iui fe ne uedono alcune roffeggianti, altre nere,altre
dolci, & altre alquanto auflere. "Ma m uero nelle fred
de regioni l'vue perfettamente non maturano,per non
dire che iui ne fiano alcune paffe.Ver tanto mettono la
ragia nei vini accio che non acedifcano . Ma quanto
aUa differenza delle m e paffe,quella che fi piglia dal
colore,niente importa alla natura loro,fi come nean-
che quella che dalla g ra n d e^ fi piglia,ma quella fo la
che f i piglia dal g u fo , è fufiantìale.^AUa qual fola mi
rando conofeerai,come s’è detto,da quali huomini, &
à qual tempo fi comenga ufarle. Treflano al corpo
l'vue paffe alimento adeffo loro fomigliante, le dolci,
dolce, le auflere aufleroje compofle dell'una & l*al-
tra qualità parimente compofto.Legroffe et dólci fotta
< V ij  dì
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ài molto nutrimento, ma le auflcre & nere nutricati
meno .E f fe paragonar ai ugual quantità d’vue, paffe
dolci e graffe fianca [emende, co ugual mifura d'altre
•vue, trotterai le paffe effere à nutrir piu ualorofe.Que
fte adunque come chefieno men lubricatine, & meno
afìerfiue che i fichi puffi, fono tutta uolta allo ftoma-
co piu grate. -

Delle-More. Cap, X.
"Lfon fìfcriuono quefie cofeà quelli c'hanno piu

cheognialtra co fa caro l'effere Thofchi nel parlare ,
perche forfìnon dignerebbono di leggerle, {predan-
do lafallite fi del corpo come dell'anima. Ma fi fcri-
nono à i medici, i quali non hanno peculiar cura del-
la Thofcana f duella , & à quegli anchora , i quali
come rationali preferirono la cura dell'anima , &
del corpo all’ambit ione, alla g loria , alle ricchezze,
& alleam i grandette. Verche non dubito che quefti
ftimino piu la Thofcana che haltre lingue , & non
giudichina la falute del corpo effer cofa piu degna,
& piu prefiante ad vno che fi curi di uiuer fecuro, &
immune da ogni infirmità. Conoficendo io adunque il
parlar fimplice, douer loro effer e piu utile, ufo i no-,
migli quali effi intendom, etiandio che non pano à
gli antichi Tofcaniconfuete. adunque queflo nome
Moro è quafi à tutti noto , fe non per altro , al meno
per il medicamento flomatico chiamato diamoron, •
dal fuco delle More che in quello f i contiene. Ma mol-
ti non fanno, come alcuni frutti-automali f i quali
nominaremo p o i, foffero dagli antichi ^Itheniefìgià

fè i cento anni chiamati.. "Perche cofiumano gli *dtbe-:

/ '
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niefiboggidi chiamar ogni frutto non per altro
me , che per quello che v/àno chiamargli gli altri
Greci : anfi le More isleffe non meno cbùtmano Sy-
cantina, che per quejlo nome M ora, come tifano tut-
ti i Greci altrefì : finalmente le Pefihe, le Tfoci , i
Tercocchi, & in fomm^ogni altra fpetie de frutti y
ma non riceueranno però danno alcuno ignorandogli
antichi nom i, purché /appiano le potentie, & i li-
gnificati loro . Conciofia copi che meglio farà loro p à -
pere che dique'cibi che fi Jmaltifcono pel ceffo, quelli
dopo à gli altri fi debbono pigliare, i quali fono duri
da fmaltire , & innanzi di tutti, quelli chefacilmente
fipadifeono, perchefelungo tempo nel neutre dimo-
rajfero ,fi corrumperebbono chefapere le impofitione
de i nomi loro , Ma tutta uolta pare à m e, che gli
huomininon fiano del tutto ignoranti dell'ordine, che
nel pigliar di cibi debbono tenere. Verche ueggiamo
quegli in moltiffmi ferbarlo : pigliando effi prima la
'Radice, l’Oliuajl Fiengreco congaro ,dapoilam al
ua,la bieta, & altre tali herbe,con olio& garo. Con
ciofia cofa che fé hanno alquanto digiudicio, la longa

'ifperientia infegna loro le/acuità di quelle cofe le qua
li cottidianamente in cibo stufano fiMa quelle cofe,che
rare m ite stufano, fono da gli Intonimi diligenti & cu
riofiofferuate & in memoria tenute. LeM ore adun-
que prefli/fimamente f i padifeono, & fanno la uia a
gli altri cib i, f e truouano il uentre mundo, & fè
prima degli altri cibi fi pigliano . Ma fe dopo àgli a l-
tri cibi fi pigliano, onero trouerano nel uetre fucchi iti
tiofijprefiamente infim e cogli altri cibi d’una fra n a
'<  . E i l i maniera
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alaniera di corruzione, la quale con parole non fipd
imprimere,fi corrompono come alla Trucca accade. Ter
che tutti quefii tali cibi purché prefio pajjìno incorrot
ti,fino di cibi fugaci men noiofì,altrimentefi corrum-

■pono aguifa dipeponi : benché n’anche quefii, f i pre
fio fifmaltifcono,non fino molto noceuoli. T{e l ’ifie f
•f i tempo s tifano le More & ipeponi, ciò è quando la
fuflan\a del uentricolo per calore & ficcità anfia, nel
qual tempo e quafi necejfario che il fegato patifica il
medefimo . Ma la Trucca inuero, il cocomero,cofì ma
turo come no maturo,e fimilmete il melopopcne maca
no diqualità cofirettiua. Ma le More quado Jpetialme
te non fin o ben mature,fin o manifestamente coflret
irne: & le non mature fono infiememente anchora a ci
■de, T er tanto alcuni cogliendole, & diseccandole ,le
conferuanoper medicine utile alla diflènteria,& alla
diuturna diarrhea.Ma non è bora nofiro prefuppofi-
to il dire le facuità di medicamenti. Torniamo adun -
quea dir dinouo le operationi che pojfino fa r le Mo
re,come alimento.Detto habbiamo innari che prefio
f i fmaltifiono, il cheforfipuo loro accadere,folamen-
te p effer difnfià\a lubrica e humida eforfiancora per
efferui mefcolata alcuna acre qualità nata per folle-
citatela egefiione.Cociofia cofa che la natura coflret
tuia nonfolamente niente confcrifce allo finaltire,ma
e anchora per f i del uentre coftipaiiua. Ma che molte
co f i contengano in f i contrarie qualità,ciò bai impara
to ne i libri della natura difimplici medicamenti.Onde
entro in openione, che le More ritengano alquanto di

cotale qualità,quale ne ifilutiui medicamenti e gran
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de,per opera della quale non Jblamente con facilità f i

fmaltifconogma anchora fe nel corpo longo tempo di-
morano,fi corrompono. Ma fé come dicemmo ,no fi cor
ramperanno,del tutto inhumidifcono,ma non del tut
to refrigeratino,faluo,fefieno preferefrigerate.Sono
dipocbifsimo nutrirne t o , come i poponi,non pero prò
ttocan il uomito, come quelli, ne fono allo fiomaco
noiofi.

Delle Cireggie. Cap. X I.
bilam e Cireggie alle More s'affo migli ano, lequàli

pochiffimocoflringono.-altrefqno al frutto deirouo fo
miglianti,come quelli cbefono piu euidentemente co-
flrettiui: & altre fono cbe piu gagliardamente' con-
flringono. Ter tanto potrai conietturare lenir tu del-
le dette fpetie da quanto delle Mote s & Batini f i
dice.

Delle More delRouoda Greci Battini
nomate. Cap. X II.

Chiamano il frutto del Bato,cioè I\ouo, Batinon,
il chiamano anchora Mora & fi cambia, m ai Batini
fono delle More piu cofircttiuifet fe alcuno Pigra qua
tita ne piglia, fi fentirà doler nel capo,et altri nello fio
maco.Ver tanto bifogna lauar bene quefiofrutt o , pri
ma chefi mangi, il che nelle More anchora f i de fa r e .
TSfonpero amollano il uentre,antfi fiindurano.Et fe fi
ripporanno immaturi & primieramente diffeccati *
molto piu anchora cofirigneranno,nientedimeno tutti
i medicameli che f i fanno di fuco di More, fe quefie an
cim a Centrano,riefcono di uirtù piu efficace.

F i i i i Di
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Di frutti del Rouo Canino. Cap, XIII.

XI frutto del Epuo canino è molto piu coftipatiuo
•dì quello del I{ouo femplicemente detto . Et per ciò
coflringe ancbora piu il uentre. Ma quejlo è cibo
da uillani, da quegli fpeffe fiate ufitato : nutrica
pocho , & chiamatilo Cynosbato, cioè. Epuo ca-
nino .  .  •  •

Del frutto del Ginepro. Cap. XIIII»
Il frutto del Ginepro è molto acre & alquanto

dolce,et di menar coflipatione tiene ancbora alquan-
to del aromatico . Chiaro è ch'egli rifcalda, Si per
la acrimonia , perche habbiamo dimagrato che ogni
cofa acre rifcalda, come ancbora per l’od ore& Jà -

pore fpecialmente alle jpecierie fimile Concio fia che
ogni cofa aromatica rifcalda . "Purga il fegato &

‘ le I\eni ,& per tanto fottigliagli humori graffi e ntfco
f i  . Ter il che fi mefcola con i medicamenti fa lutati.
Ma prefla al corpo bimano poco nutrimento, & pi-
gliato in gran quantità rode lo filomaco , & rifcalda
il capo»& perciò alle m ite il riempie,& gli caufa do
lo r e . Ma quanto alla egeflione, ne coftipa egli il
uentre ne /’amolla, Ma prouoca l'orina mediocre ~
mente. ■
- Del frutto del Cedro. Cap. XV.

Il frutto del Ciedro èfim ilà quello del Ginepro,-
f i nel colore-, come nella figura ,perche ambi duoi rof-
feggiano,et fon rotondi,ma fono differenti nella acuì
tade . Quejlo fruttò è quafi della generatione di
medicamenti, conciofia che non prefla al corpo nutri-
mento alcuno, fatuo,jè nell’acqua f i macer affé. Ter
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che ciò è commune à tutte le cofe acr i, che rijfoluta
la acuita loro prejìan al corpo alquanto di mitri
mento . Et oltre di ciò , f i come il frutto del Cedro è
piu duro, dr fecco,del frutto del Ginepro, cofi è an~
ebor piu picciolo,ne come quello aromatico. Ma è co
Ja chiara, che egli rode lo filomaco, & fa doler nel
capo filino f i in poca quantitadefi pigliafie.

Del Pignuolo. Cap. XVI .
:  • ilTignuoloè.di buon fuco & grojfo, & nutri-
ca molto, vìa non è facile a digerire. Chiamafi bora
da Greci non Conos , ma strobilos , che tanto
Male.  ' '

Del frutto del Mirto. Cap. XVII.
Il Mirto nutrica come il Ginepro, ma è di contra~

ria facuita .Terche coftringe molto, & però indura il
corpo.TSfentedimcno none egli di uirtufreddo,(ìco-
me è cofirettiuo. Terche non ha in f i la fo la fiipticitd,
ma hamefiolato con fico alquanto di acuita. Ma
queflo è commune à tutti i cibi di natura molto medica
mento j a , che quando quefia f i tolga loro ò lejfandoli
ò arr olendoli,ò macerandoli danno al corpo alquan-
to di nutrimento,non effendo dianzi punto nutritiui.
T er il che quefio ifieffo nelle cipolle, & ne i porri f i
ritroua. ~
. Delle Pefche. Cap. X V I I I .  »

Voglia cheti piaccia chiamar quefio frutto mele
perfiche,òfimplicimente perfidie .come fanno i Greci
hoggidi, o ueramente cercar in ejfo loro qualche a l-
tro antico npme, rio potrai fa re molto adaggio .  *
-  ’ Ma
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ma bora ifnpara co fa che ti fia piu utile, che i norrn
ifteffi,cioè,che il frutto loro e del tutto nipo,& la caf
ne facile àcorrimperfì.per tanto non fi debbono, co-
me alcuni fanno mangiare Uopo pafto, perche f i cor-
vumpono flando fopra, ma bifogna ricordarli di que•
fio,che e commune à tutti quanti t cibi di tristo fuco,
ma humidi & à fmaltire facili,che per tal cagione f i
debbono pigliar innanzi àgli altri cibi, & cofiacca-
deràcbe & piupreflofifmaltifcano, s fa cc ia n o la
uia agli altri cibi.Ma pigliati dopo, corrumponó con
eco gli altri anebora.

Delle Armel!ine& Percocchi. Cap. X I X .

Ouefle aneborafono fpetìe di Tefche , ma fom iti
bontà alquanto differenti : perche non ficorrumpono

'nel Mentre come quelle ne acedifcono. Ma paiono alla
maggior parte piu foaui, & per tanto anebor piu fio
maculi. f f e l  rimanente a quelle s 'affomiglìano. Ma
quefìo f i troua cofiintutti icibiJòaui,comenegliinfoa
ui,cioè, il fa r abeminatione, & fubuertere l oJìomaco
come defiderante digettar fuor a il nocino. Il chefa
eglifecondoilmomcnto delle cofeinfeflanti. Ter che
quelle cofe che difeendegiu al baffo,pel ceffo fi fmalti-
jcono,ct mandanfìfuorapel uumito quelle,che fann o
fo p ra .  i l  medefimo fi  f a ancora, quando feorrono in
effo lui da tutto il corpo fuchi uitiol/.Terche quelli che
afeendono alla parte foprana del ventricolo, fi uacua -
no pel vom ito, & quelli chifeorrono a baffo caufano
la diarrhea . Ma detto habbìamo innanzi, che ifrutti
autonnali tutti nutricano p o co . Tuttauia fono mi -
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'gliorii percocchi delle ̂ irmelline . Ma quelli, ehi
(cbiffano il nome di Ter cachi,chiamano ambi duoi me
le ameniache>&altriarmenìe,per quatto fillabe,no
p er cinque proferendole.

Delle Meje. Cap. X X , .
Tflon e una la lorogcneratione,f come nache delle

T ere ,& Melagrane. Tercioche certe fono di auflero
fu co,& certe di acido >ò dolce & altre fono di quefti
compofle: tal che paiono infteme dolci,<& auftere, &
altre fono inferno dolci & acide ; & piu, altre fono
acerbe con acidità, ne trouarejfalìe m ite alcune par
ticipanti di tre fap or i,d i maniera che paiono e fiere
accide,& dolci,& alquanto acerbe,Ma che quefti tre
nomi cioè accerbo auflero, aflringentefgniflchinun
folfapore, non è dubio & che l’acerbo f a in ciò dalau
siero differite che egli è piu cofiretiuo:& cbePafirin
gente f a non ambiduoi commune, l’hai imparato nel
quarto libro della natura delle fmplici medicine,nel
quale della nat ura, ■& faculta dijapori, habbiamo ra
gionato Ricordandoti adunque di que precetti,faprai
lemelecoflretiue tutte quelle effere di humor freddo
& terreflro ma quelle che f i moflrano acide di freddo
humor e & di fottìi fuftantia,di m elan o temperameli
to le dolci,& tener piu del caldo,parimele ledei tut-
to infipide,& acquidose,tener piu defirigidità,Vfarai
le adunque fecondo lafacultàde liquori predominati:
come per eft't mpio , le auftere alla imbecilità del uen-
tricolo da calda intemperie, oda molta humidità na

Jcente : le atcerbe, quando queftecaufe f i ano molto
xtefciute : le uccide, quando prefumerai in quello efi~
■ . fere
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fere ragunato graffò humore,ilquale no f a moltofred
d o , Perche il freddo humore non co fé acide, ma ama
re richiede. Egli è ben nero che amendue, dico
le acide & le amare,tagliano Ugrojfo de gli humo r i ,
ma fono m ciò differiti,che quelle col caldo ,quefle col
freddo oprano fimil effetto . Ma è manifefto, dalle
cofegià molte mite dette,che le cofè cofirettiue ferri-
pre di fua natura impedirono la egeftion del neutre.
M ale acide tagliano Ugrojfo humore, nel ventricolo
trouato,elfanno difendere, & perciò inhumidifcono
gli efcremeriti della egefìione. Ma fé tr uouano.il uen-
' tricolo da tali humori puro & jinccro, gagliardamen
' teil conjlringono.il dolce col quale non jia congionta
ne gr offerta,ne acuità, ma jia debutto folitario quan
tofìa in ejfolui più facilmente fid i Sìribuifce , ma fe
egli è accompagnato da acuità ,ò gr offerta, più facil-
mente fi jm altifce. Truouajì anchora m a certa jpetie
di fapore, ilquale chiamanonequidofo •&injipido,fì
come dicemmo dianzi,inparte niuna allo jìomaco gio
ueuole , & confifle nel mer^o delle dette fac ilita ,
come Pacqua altre f i , ma cojifatte mele hanno queflo
uitio,che quado ò ppiacere ò per utilità fi mangiano ,
negiocode al gufo,ne dello jìomaco cofortatiue,come
fono le cofe cofirettiue,ne dello alargamsto del vétre
cojlipatiue,truouandojì, no farina cau fa fi jprergano,
etapprejjo à noi in molte parti d’̂ ijia fìgettanoà i
porci, & chiamaliplatonijìine, perche algufio alqua
to rapprefentano le tenere fog lie de i platani , ma le
Mele etiandio di ottima generatone non fi debbo-
no riporre, prima che ftanofu l'arbori ben mature.
v -perche
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"Pèrche cofifono à digerir difficili, & frigide , & dure
à fmaltire , & di uitiofo fuco,per non dire che fin o di
fuco freddo., & leggermentegroJfo.Ma leben matu -
re ,ch e f ferbano fin al yerno & la figliente primaue
raffino fiuenté nelle infermità boniffime ,ò dguifi,
di cataplafina con farina applicate , ò fitto calda ce,
neremer^anamente cotte,ò a!uapored’acqua bogli-
ente conuenientemente leffe. Ma bifogna darle (Ubi -
to dopo paflo, & alle m ite ancora ccnpane,per con-

fortar lo (lomaco àglifuogliati , & à chi tardi digerì
fcono,& chifino (oggetti al uomito, alla diareha , &
alla difienteria .*A queflo ufo s’accommodanleacer-
be , perche coflringono mediocremente al modo già
detto preparate, concioftacofachefefoffero auflere
perderebbono in tal preparatone ogni coflringimen-
to,onde diuerrebbono à quelle fimili, che fono per fua
natura acquidofe. _

Come fia che le Mele, & Pere coftrettiue
pigliate in cibo, ad alcuni smolla-

no il ventre. Gap. XXJ.
Ma perche ho già udito alcuni dire, le cofi coflret

tiue mangiate mollificar loro il ventre, ho giudicato
effer ben fatto ejplicar in queflo capitolo diffiufamen
te quanto con ragione & ifpcrientia di ciò ho conofciu
to.'Tfarrandom certo Trota rhetore noflro cittadi-
no,eh e mangiando egli pere & Mele auflere, fògli lu
bricaua il uentre, intefo io il fa t to , & fattane in
ejfo lui la ifperentia , con maggior fidanza feci in
altri la medefima pruoua., Ter ciò che d eliberai, che
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quefiobuomo ungiornofiefie con nieco'à mangiare*
per cono fiere la quantità' di cibi c9lìrettiui che egli pi
gliajfi>&come f ig l i pigliaffe:&primieramente l’ef-
Jòrtai à uiuere fecondo ilfio co fiume >& non fi par teff e
punto dalla regola del uiueràlui confueta, Et egli
dopo al bagno Intuendo beuuto un puoco d’acqua , &
poi pigliato fien greco,raffano,& altre talicofe,comc
f i fio lfare ,prim a che f i pigli alcun altro cibo, et haue
da appreffo beuuto di vin dolce una mediocre mi fura,
pigliò dapoi maina co olio etgarofcò alquato di uino
aggiotoui, dopo quefii un poco dipefce,et carne dipor
eo ,& d’vcccUi.Tofcia hauendo beuuto la feconda fia-
taiintrapofio alquanto (patio, mangiò Vere aufiere,
dapoi ardati àpafiaggiare, non paleggiamo molto ,
che'l corpo glifirui non mediocremente. Onde hauen-
do io quefie cofiuedute ,feci patto con l ’amico, che il
difeguentela rimettere a me, di quanto alla regola
del uiuer f io syapparteneffe,il che hauendo io facilmen
te ottenutto, gli diedi manciù tutti i cibi le Vere à
mangiar e ,& poi dimano inmanogli altri cibi, ficon
do il f io co fiume,V atto quefio egli non /blamente non
fmalti notabilmente ma n'ancò mediocremente. Teril
che,non fin\a caufa di ciò ft marauigliaua, & mi chie
deua qualfujfi di ciò lacaufit, à cui io rifiofi le co f i
e bora udir aulì garo,diffe con le cofipigliate con effe
lui è atto a purgar il uentre, & quefio , precedendo à
i cibi coHrettiui fiquali da poi pigliati, & muffirne, ne-
gli imbecilli difiomaco,fono cau fa difarfimaltire,con
fonando il uentre aiutandolo d far defcendere le
cofiiche in effo fi contienem. Ma quefio ,d iffi,& fi f a
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rebbepiù credibile,(è dimane pigliajjì primieramente
i cibi coflrettiui, et dopo quelli di carne,& infine quel
li che con olio & g aro f i pigliano. T er niente , dif-
s’egli, p&oche prefto uomitarei,fe nel fine pigliajjì la
maina .T u ia intendi benijjìmo , d ifsio , per d ie quefìi
cibi conturbano loflomaco,& i coflrettiui il conforta
no.Ter tanto f e alcun altro fuco il conturbajfe, come
in alcuni fuol fa r la collera pallida in molta quantità
ragunata, colui, che è cofìdifpoflo, gu fato alcuno di
cibi cojlrettiui ,fubito fmaltifce ilfuco che’l contrifia.
Dapoigli moftraim certo giouane,il quale,per pur-
garli , pochi giorni innanzihaueua pigliato fuco di
fcammonea,& dopo cinque bore non feguendo opera
tion alcuna, diceuafentire nello fornaio affanno &
gonfiarglifi & aggrauarglifi ilu en tre ,& per tanto
fmarito & dubiofò hauermi communicati i cafi che
Vaggrauauano. In qual modo adunque il medicaci,
afcolta,diJfi,l'ifleffo giouane,& glielo parai innanzi.
Il quale gli narro,come io gli commandai, che egli pi
gliaffe alquanto di 1\lela,ò Melagrana,ò Teracoflret
thia.La quale come fc Phebbe mangiata, cofi fubbito
f égli parti l ’affanno,effendogli molto allargato il uen
tre.Sappi adunque, dìfife all\hctore,il mede/ìmo anco
ra accadere à t e , quando per debboler^a di tutto il
yentre & dello flomaco,mangi infìeme i cibi coflretti
ui.Et egli,tanto piu,dijfe,hai detto iluero.Verchedi
natura lo mioflomaco è tale,et facilmente per qualun
que occafione f i conturba.Et io all’bora maggiormen-
te ufo alcun cibo coflrettiuo,quando mi ferito lo forno,
co tanto turbatQ, che già sanicino alla abominatio-
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ne .Hor quefto difcorfi fatto al fife toreri f a bafiéuo.
le a conoJcerp,cbe a quelli che hanno lo flomaco d'ebo
le,s ’allarga il uentre, quando dopo alpaflopigliano
qualche cibo costrettine. .
Delle Goccogne>& Scriuhomele. Gap. XXIf,

Qtteflefino tra 1‘altre alquanto fegnalate, & han
no piu delcofirettiuo,& il fugo loro è durabile,uolen
d o f co mele cofiruare. Ma il fugo dellaltre Mele ripa
Jìo acedifce, effóndo egli molto abondeuole di freddo
humore. TSfoi una fa t a trottammo il medicamento, il
quale con ficco di Struthornelefi prepara agli fiog lia
ti propriatiffimo, ripofloacafi in luogo appartato ,
per ffatio d’anni fette, fan^a efere alterato in parte
alcuna. Ma haueua fatto nell’orif ciò del uafi la cru
fla fida,quale fopra il mele,& altri tali liquori,molte
fiate f fuol fa re , la quale conuiene che f a mantenuta,
f i um iche ilmedicamento,o’l mele longbijjìmo tem-
po duri immutabile. Et queflofa detto incidentemen
te.M aà che fine io habbia fatto mentione del medica
mento,che longo tempo durò incorrotto, il replicherò
di nouo. Il fuco di Struthornele è durabile, f i egli f a
ben preparato, come etiandio quello delle Cottogne.
Ma quefio è m enfiaue, & fommamente cofirettiuo .
T er il che farebbè questo anchora alle uolte utilèal
fluffo del uentre grandemente allargato.Ideila iberia
fanno m a certa compoftione chiamata Meloplacun-
da ,cioè (chiodata di Mela, tanto durabile,che ne por
.tano a Ifima di recente i tegamipieni. Si compone co
■ mele & carne lifeiata infememente cotta nel mele ma
ilnoftro medicamento a glifuogliatipreparato, non.è
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fa tto con fol mele & fuco de pomi , ma riceue di pepe
bianco, digengeuo, & d'aceto un poco. Ma none
tempo d’infegnar quefia compofitioneL, effendoneal-
troue detto appieno.

Delle Pere, & Melagrane.
Cap.  X X I I L

Trajportando noi al capitolo delle Tere & Mela-
grane quanto s'e detto delle Mele,non far a bijògnofa
re d’effe nouo ragionamento.Terciochedi queflean-
chora certe Cono auftere fellamente,•onero acerbe,fico
me & altre ne fono acide, & certe dolci, & alcune,
compofte della miftura di quefli,& altre fono del tut-
to priue dima talfouercbia qualità, & per tanto ef-
fóndo acquidofe,& fen^a vigore, non hanno confor -
tatiua virtù alcuna.L'vfeo adunque delleTeredel tut
to f i raffembra à quello delle M ele, ma le Melagrane
per altro fono à quefle fintili,ma uariano in ciò , che
ne conpafta fi cuocono, ne con acqua,ne con uaporfi
lejj.ano. Hanno piu fuco,che le Mele & le T ere ,& ap
preffo fono al gufo piu feoaui, che'l fuco di quelle fono
alle mite di que due frutti fu detti piu utili.fi ad alcu-
ni altri mali, come à quello detto da Hippocrate nel
fecondo delle Epidemie, oue dice in queflo modo :
vna doma era crucciata di dolore nella bocca del
ventre, chiamato da Greci Cardialgia, ne punto
f i rimetteua , prima che pigli affé la fo l polenta
con fuco di Melagrana dìguai^ata. f f e uomita-
uàcofe tali quali il figlimi diCherrione. Onde fi f a
chiaro > che effendo le parti alla bocca del uentrs
attinenti f a quale anchora cardia cioè core fi chiama,
■ G d«
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humori ripieni, era la donna da naufea & cardialgia
uejfata, Cuciofia che quefia parola Cardioffm in greco
niente piu import a,che un accid ente,xlqu ale al rodime
to dello fiomaco fuccede. Lapolenta dijfeccò quello
humorCj&il fuco di melagrana con foco infume tolto
corroborò il ventre fa lc h e egli potèfcacciarl’humore
nelle tuniche fue contenuto. Treflano le melagrane
al corpopocbiffìmo nutrimento,di modo che mai come
cibo,ma come medicamento s’uja. Ma le Vere & m af
fimamente le grande, lequali da noi menate fi chiama
no , nutricano alquanto ,<& per tanto tagliate in fot-
tìi fette fi dijfeccano,&diseccate fi ripongono.Man-
giaufi nel verno & nella Trimauera leffe, in tempo di
cariftiajn uecede cibi poco nutritiuì. Gli i t t i c i fcrì-
uono la prima fillaba della parola yhoion cioè mela-
grane ffenrg. la lettera iotta, magli Ionici con iotta.
Ma queflo non rileua niente la uita hurnana , come
nanco nella parola oyon,che uuol‘,dir [orbe, cofichia -
matehoggidida tutti iGreci,magli ^Atticinoncìcon
cedono che la pronunciamo con ypfilon, conceden-
do adunque loro la confideration di nomi, dijputero io
della uirtà delfrutto.

Delle Nefpole,&Sorbe. Cap. XXIIII,
llprefente ragionamento fi rajfembra al precede

t e . Terche amenduefono coftrettiue: ma moltopiu
le nefpole che le Sorbe. Ter tanto fono conuenientijfi-
mo cibo nelflujfo del corpo.Ma le Sorbe fono à magia
re di queftepiu foaui perche di fua natura non hanno
punto del acerbo , come le Ifiefpole, ma il fugo loro
è aufterofen\a acerbità . Tutta m lta è co fa chiara ,
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che tali cibi tuttifi debono ufareparcamente, & non
come i Fichi & l ’vue copiofamente. T er che quefle
non ci Infognano come cibi, ma piu tofio come medici-
ne. Quefle cofe ti fian piu utili, che fapere la prima
fìllaba della parola oy onda gli antichi Mltheniefi p ’
la fo la omicron fcriuerfi & prononciarfi.

Del frutto delle Palme, do è Datteri.
Cap. XXV.

Voglia che ti piada nomar il frutto lorogiandedi
T alm e, ttoglia per nome commune a tutto l’arbore ,
cioè Talme, come già cofiumano tutti i Greci, quefto
netigioua ne ti nuoce, quato alla cognitione della vir
tu,ma euui nonpicciol disereda,perche certe fono ar
ficcie,& cofirettiue,come le Egiptie, & certe tenere ,
fuccide,&dolci,come le Caryote nomate. Quefle na-
fcono nella Siria di Taleflina , in Hìerico f i altre T a l-
me fono tutte tra le due dette Jpetie m e la n e . Sono
malageuoli a digerire, & fanno doler nel capo, of-
fendo chi piu chi meno fuccide , & dolci, arficcie &
cofirettiue. Ma limitatigli eftremi tutto il me?yxo ti
fia agewliffimo à trouare. In uero ninna di loro è ,
chenonhabbia certa dolcetta  . Terchele Caryote
fono partecipi di certa ftipticità , & le Thebaiche di
quafiinfenfìbile dolceyxp. M as c dimofirato il dolceJt
fuco effere nutritine, & l’auflero flomacalc, & d el ue
tre confortatiuo. Ma tutti i Dateri fin o difficili a di
gerire, & fanno doler nel capo pigliati in gran quan-
tità . ^Alcuni anchora ingeneran finim ento : di to -
fione nella bocca del ventre, laquale da i medici e
chiamata ftomaco, & il fuco loro che trapajfa nel

G ii corpo
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corpo è del tutto groffo,& tiene alquanto à uifcoptà,
quando che il Dattero fia morbido,come il Caryotto .
~Ma fe cotal fugo f offe con dolcer^a congionto , egli
predo oppila ilpgato. Ma dal loro ufo fummamente
s’offende parte inpammandop,&parte indurandoli,
dopo alfigato la mil\a anchora s’oppila & s’offende.
Ma molto nocciono ffetialmente i Datteri recenti,
ingran quantità pigliati. Et è co fa manifefta, che
i dolci fono di fuco piu caldo, & i coflrettiui di piu
freddo . Riempiono di-uentofitài Datteri uerdi ;
come i Fichi altrefi : perche hanno la medefma pro-
portione iFichi uerdi à i ficch i, c’hanno i Datteri
recenti àg li altriM a nei luoghi men caldi non matu-
rano i Datteri f i , che pano buoni da conferuare.
Onde accade che gli huomini sformati à mangiarli
uerdi, sempino di crudi humori , & pfanno à rigori
malageuolià nfcaldare, & alle oppilationi del fega
tofoggetti.

Delle Oliue. Cap. XXVI .
Q uefe anchora prefan al corpo poco nutrimento,

& maffime le cadute. Ma gli huomini mangiano quefe
communamente conpane:Ma fen\apane le almade,et
colymbade,nomate,cioè,in muria condite, con gara, in
nanfi cibo p mangiano,per purgar il uètre.Ma peonie
le cadute fono grafpffm e, cop quelle contienilo fuco
coPrettiuo.Terilche confortano loftomaco et defano
l'appetito.Ma accio fono buone le conferuate in aceto,
le quali dai m aefri dell’arte obfonatrice nanamente
ficondifcono,della quale non uorrei che’l medico,[offe
del tutto ignorante.Verche di cibi ugualmente fani,H

piu
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piu giocondo è piu facile d digerire M a non è tempo di
dire ne del magiftero, ne della dottrina obfonatrio of-
fendo flatuito loro il proprio luogo.

Delle  N oci.  Cap.  X X V I I .
jQuefle chora da tutti f i chiamano noci, alcuni le

chiamano noci regali. Chiamanfì anchora certe altre
leptocarya, di Zflle molto menorij le quali alcuni chia
mano Vontiche onero ^duellane.Sono ambedue mol-
to ufìtate, come che non preflin al corpo molto nutri-
mento: ma tuttauia la nomata Tonaca è piu nutriti-
uà della Piegale,per effere & di piu fid a fuflantia,&
men uliginofama lafuflantia della negale è piu mol-
le & flaccida ,& contiene in fe piu di g ra ffe rà , parte
cipa anchora della natura coflrettiua, la quale col
tempo fi fuanifee tuttala fufìantia fua mutandofiin
graffo humore, dimodo che fi fa a mangia»e inetta,
per effer all’olio uecchio per lagrafferma che in effi lui
fi contiene fòmiglianteMa quella che è anchora uer-
d e & humidanonè partecipe di natura m anifefa-
mente fìip tic a }ne uliginofa, ma è piu toflo come in-
fìpida,ilqualfaporenoi,come dijfi >fogliamo chiamar
acquofo . Tatta uolta quefla nocefidigerifce meglio
dcll\Auellana,&è piu flomacale,& tanto piu fecon
fichi ficchi f i piglia . Ma è flato fcritto da molti me-
dici,l’huomo non riceuer gran nocumeto dai medica
menti uelenofiyfi ambedue quefle innanzi cibo con
Tuta f i pigliano. Et è oltre di ciò manifefto , che
la humida è atta à fmaltire,& lafecca meno Molti an
chor pigliano quefla cogarop lubricar il corpo , à che
la uerdc è piu accommòdata, effendo difacultà meno

G H i c»Jlret-
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coflrettiua, anfi leficche\anchora primieramenteine
l'acqua macerate, come vfano alcuni, fono alle verdi
diuirtu famigliami.

Delle Mandorle. Cap. XXVIII.
Qusjle non fono in tutto difliptica qualità parteci

p i , conciona cefi che in effe fìgnoreggia la fola fotti-
gliatiua,&mondificattua,per le quali purgano gl’in-
teriori, et fannofiutar le bumidità del petto è del Tot
mone, ma alcune di loro hanno uirtà incifìua de gli
humorigrofsi, et vifcofì ,fìgnoregianie f i fattamente,
che per am arena non fipori mangiare , tutta uia fono
come le noci, partecipi di qualità vligino fa & graf-
fa ,perilchs diucntano ancbeffe ,come quelle, vligino
f i , ma cotal qualità è in qucfle menar, che nelle noci,
per la qual co fa accade che fi veggano piu tardi delle
altre àdiuentar vligino fé . Onde fi può chiaramente
comprendere,che non fino a purgar il uentre utili, &
che prefian al corpo poco nutrimento, ma quelle,nelle
quali l'amara qualità fìgnoreggia’, conferifcon affaif-
fimo àpurgar ilpetto el Tolmctie dalla marcia, & da
grofsi, & uifcofi humori, ma di quelli che non ejferci-
tan arte alcuna alla uita utile, ma chiamano fifteffi
méttici, altri fiimano douerfi chiamar queflo frutto
amygdaledel 'gener feminile , altri del neutro arnyg-
dala , non conofcedo neanche queflo ifleffo di che fono
tantofludiofì cioè, che quefti due nomi fono dagli d i t -
tici ufitati.

De Piftacchi. Cap. X^IX.
'Nytfcono quefli nella grande Jkleffandria,'ma mol

to piu in Bsrrhea di Syria , i quali in nero nutricano
■ ' puoco
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puocojna a confortar il fegato,et a purgargli humo
rineUeuiedi lui ficcati, fono utili, perciochefonodi
qualità aromatica , & che tiene del coftrettiuo. dia
non è na fcoflo molti altri tali effere al fegato utihfsi-
miyCome ne i libri della firn alice medicina sèdiino-
firato , ma non pofio ne affermare, ne negare, che d a .
quefii ne uenga allo flomaconeprò ne danno figlia-,
la to , f i come natiche amollamento del uentre, ne co-
firingimento.

Dcile Prugne. Cap. XXX.
Di rado trottar affi quefio frutto aufiero ò acido, ò

in fomma in alcun modo infinite, quandoché egli fio.
ben maturo .Tercheprima chegiongano a quelJegno
di maturità, qttafi tutti rapprefentano chi acidità,
chi am arena , chi acerbità, pertanto il corpo da atte
fio frutto ricette pocbifsimo nutrimento. E egli utile a
chi uoleffero inhumidire, & refrigerare menganamen
te il corpo, perche Vamollano fi con la humidita,come
con la frigidità, non altrimente che fifiaìano'ancbo
ra certi altri di predetti frutti, ma quefii fono utili an
chora ficchi, come i fichi altre f i . Le damafehine di So
ria di bontà tra faltrefono fama [e, il fitondo honore
dopo quefie a quellefi dette, che uengono nella iberia
e nella Hifiagna, ma quefii in nero non moftrano co-
ftrittione alcuna, ma alcune damafehine n’hanno af-
f a i , delle quali quelle fino perfette che con mediocre
fiipticita fono grandi & molli, ma spicciole dure &
acerbe fino inutili & a mangiare , & a purgare il uen
tre, il che incontra a quelle che ci uengono dalla ihe
ria j ma cotte nel ~M.elìcrato copiofo di mele purgano il

■ C i i t i uentre
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uentre,etiandio pigliate di perfefole, & tanto piu,fe
dopofia pigliato il melicrato iftejfo. Ma è chiaro, che
il vino dolce dopo quelli beuuto aiuta à purgar il cor
po,interponendo alcunfpàtio,& non mangiando fubi
todop o. Ma ricordati che ciò ècommme à tutte le
cofe che purgano il neutre,fi come molte altre ,le qua-
lifono àpiu fipetie communi, accio non ti bifogni udir
piu fiate le ifiefife cofe.

Delle chiamate Seriche. Cap. X X X I .
ISfon ho che confermare ne anche di quelle ne quan

to alla conferuatione della finità,ne quanto alla cura
tione delle infermità.Verche quefle fono cibo da Don
ne da fanciulli irregulat'uSono le [eriche poco nutrì
t ine, & dure da fmaltire,et allo filomaco ingrate,onde
fi fa chiaro, che prefilin al corpo poco nutrimento.

Delle carobe. Cap. X X X I I .
L e carobe dette da igreci ceratiti fcriuendofi & prò

ferendofi pert (a ter\afillaba,non hanno fomiglian^a
alcuna con le cireggiedai greci per figma ciò è , per
la Interra f dette e cerafia cibo di trifilo fuco et legno
fo ep cofiequen^a è anchora necefifariamete duro à pa
d ire, perche ogni cofalegnofaè malageuole à [malti
re.Ma non è anchora piccioluicio ilfuo, il non difcen
dere dallo filomaco tofiamente. Verìlche meglio f a -
rebbe ,fe dalle parti orientali, oue naficono, non ci f i
portajfero.

Di  Cappari.  Cap.  X X X I I I .
L a pianta di Cappari è cefpugliofa, & in Cypro -

abondatijfimamente nafte. La fufilantia fua è de parti
molto fiottili}etp tatoprefiìa al corpo poco nutr mieto

come
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come etìandio Valtre cofe tutte, che/òtto difottilfu-
ftantia . Ma ufano il frutto piu per medicina, che per
cibo. Siporta ànoiconfale condito, percheripo-
flo Colo ft corrumpe.Onde fi fa chiaro,che quando egli
è uerde prima che fe condifca con fiale,è piu nutritiuo.
Ma dal fa le perde egli ajfai,an\i diuenta del tutto
inetto à nutrirete da quello non fi purga.'hfientedi-
meno di larga il uentre. Lauato & macerato tanto
che diponga la qualità contratta dal fa le, è cibo dipo
chiffimo nutrimento.Ma come companatico & medi-
cina è utile à recuperare il perduto appetito , & à
mondificar & purgar il uentre dallaflegma, & libe-
rar la milita elfegato dalle oppilaf ione.C ormi en pero
che sufa à tutti quefti mali co oxymele,onero oxyleo,
im am } àgli altri cibi. Le cime tenere di quefta pianta
Rimangiano, come quelle del v^ribinto, condendole
come quelle f i conducono,quando fono anchora uerde,
ciò e,con muria & aceto.

Di Sicomori. Cap. X X X I I TI.
Ho ueduta la pianta delSycomoro in ^tleffandria

col frutto injìeme al fico bianco picciolo fomigliante.
Tflon ha queflofrutto neuità alcuna,ma tiene alquan
to del dolce, & e d e uirtu, come le More, tumida &
fred d a . Ma meglio f i collocarebbe in tra le More & i
Fichi,ondeà m eparechabbia hauuto ilnome.Teril
che fono ridiculofi quelli,che dicono queflo frutto per
do chiamarli Sy comoro, che egli e f i mil à i fichi Rcioc-
chi. Ma la firn gcner adone e alquanto dagli altri frut
ti arborei diuerfa.Tercio che egli non nafee dai ramel
li et loro sbmità,ma dalli rami tftejji & da i tronchi f i
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• Del Perfeo. Cap. XXXV. '

Vidi anchora in <Aleffandria queflapianta,la qua
' le intra i grandi arbori anch'effaft pone, ma dicono

il frutto fuo effere fi fattamente trifto apprejfo a i Ter
fi, che uccide quelli che il mangiano : & che trappor-
tata nell'Egitto f i fa buona da mangiare ,& f i man-
gia come le p e re , d? le mele, a quali è anchora pari
digrandcTftt.

Del Citrone. Cap. XXXVI.
Quelli che an cura che altri non intendino ciò che

effidicano,chiamano quella mela medica, benchéfac
ciano la perjpienitd una delle uirtù della oratione.
Ma meglio farebbe chaueffero inueftigato qual uirtù
habbiano le parti del Citrone, & qual utilità egli por
ti a gli huomini, che occuparli in torno a quefte cofe
fcrupulofamente. Io adunque porrò ciò in effetto,di-
cendo effere tre le parti del Citrone, l'una nel inerbo
di lui acida la ltra carnofa,che circonda que(la, la ter
\a che eslrinfecamente inuefle laltre . Quefta in nero
è odorata, & aromatica, non folamente all’odorato,
ma etiandio a l gu fo , perilche meritamente è a dige-
rir difficile, come cofa afpra & dura. Ma Je come me
dicamento alcun l ufaffé alquanto conferiffe alla dige
flione, come & molte altre cofe di natura acre. Ter
la medefima ragione coforta ancor lo (ìomaco, in poca
quantitàpigliata. Onde tifano tagliarla infette ,&
ijprimerne il fu co , il quale j ì mefcola con le medicine
potabili, le quali amoliano il neutre, ò purgano tutto
il corpo , ma la parte del frutto acida,& che non tie-
ne ad ufo di cibo,et neUaquale ft contiene,il feme, come
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che a molte altre co fefia utile , fpeffe fiate anehorafi
mette nell'aceto impotente,per tanto piu acuto, quel
lapofcia che è intra ambedue quefle me\\ana,la quale
in nero è anehora nutritiua, & non ha qualità ne aci
da ne acuta,è per la du rerà fua a digerir difficile per
ilche tutti la mangiano con aceto & garo per acuir la
infipiditd delfuco f io , & ciò forfi an imparato dalla
ifperientia , òda i  medici udito, che coft mangiata piu
facilmente fi digerifce.

Di frutti delle piante faluatiche ne i quali
fi contengono anehora le giande

delle quercie. Cap. XXXVIJ.
Sogliono tutti gli huomini chiamar piante faluati-

che quelle,chenafcono nei campi fan%a opera di agri
coltore, come chiamano anehora viti faluatiche quel-
le, delle quali niuno agricoltore per lo inàif ne ha ba -
ttuta cura, falciandole, farcandole,o fiirpando le ger
moglianti ampolle,ò cotal altra cofa facendo,di quefle
arbori fino il Fago,la Quercia fa lc e , i l Corrilo.,il Co-
maro, et tali altri arbori,et parimele elicmi fruttici,
come il l{ouo,il Cannono, l'^icherdofil Vero f i Tru-
no falnatico,& quello che produce il frutto chiamato
apimelide,et nella Italia detto vnedoneflqnale nuo-
ce allo fìom aco,& fa doler nel capo, et è acerbo molto
con alquanto di dolce^a . Or i vilani vfano mangiar
i Cornij, il frutto del canirubo, le giande, & il frutto
del Cantaro, ma il frutto degli altri arbori,et fruttici
non ufano molto, nientedimeno effendo fiata cariflia
nelle contrade nofire,& effendo grande abondan^a di
nefpole, & giande,i uillani nelle fo ffe riponendole per
■■ tutta
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tutto il verno, & Trimauera, in uece di biade le
ùfarono. Ma innanzi erano cibi da porci. Li quali
non potendo, ejjiall'bora fuflentare nellverno, come
per lo innanzi gli uccideuano innanzi il uerno ,& fe
li mangiauano . Tofcja difoterando legiande le man
panano 3nanamente ad ufo di cibo preparandole.
‘Perciò che alle uolte nellacqua fi liffauano, & copren
dole fiotto calda cenere medianamente le brofiolli-
nano. <Alle uolte anchora impasìauano & ne fiacea
no pultiglia, bora con acqua fiala diguazzandole, &
con alcun altro condimento confettandole » bora con
mele condendole bora nel latte cuocendole. I l nutrirne
tò loro è copio fo ,ne ècofia inquefio fecondo libro,
d etta , che le paregi. Conciofia cofa che le giande
tanto ben nutricano, quanto molti cibi , che dette
biade fi pigliano. Et in uero altre fiate , come fi di-
c e , gli huomini di fole giande fituiueuano : & gli ̂ r
cadi ufarono longo tempo legiande in cibo, tifando
tutti gli altri C redi frutti cereali. Mal'alimento,
il quale effe danno al corpo, tradi trapa jfa ,& è di
grofjò fuco, onde ne fegue, che egli fia à fimaltir
difficile. Ma del tutto è piggior il frutto del Cemaro,
che le giande delle querele, fi come quefte fono peg-
giori delle caflagne , le quali fono di tutte le giande.
migliori. Chiamano alcuniquefli fruttilupimus,cioè,
caflagne di piu denfa corteccia. Ma quefli intra ifirut
ti faluatiche danno al corpo notabil nutrimento . Ter ,
che i Cornij, le giande, l'Elce, il frutto del rodo , il
remcanino , i l frutto del Comaro, le giogiole, li dio
fieri ,gli jLlìcacabi, ilfrutto del teribinto, & P £̂-

cherdo,
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cherdo , & Jìmili, hanno alquanto di nutrimento,ma
fonoditriflo fuco tutti .-oltre che alcuni £ effìnoccio-
no aUo\fiomaco,& fin o infiaui,effendocibida porci
non domeflichi, ma di quelli che fu ne i monti uiuono :
iqualiper il piu di quefiifrutti f i pafcono .  ,

Di cibi che dalle piante iftefle fipigliano.
•  Gap.  X X X V J I I .  •

Spejfe\fiatendfilametei fim i,& ifrutti delle,pia
te ma anchora le piate ifteffe stufano in cibo,e alle uol
te le radicifole,onero le semita, onero i nouelli gem o
g l i , fecondo chela neceffità ci sforma. I nofiri huomi-
ni quantunquefiano (oliti gettar uia le foglie & i ca-
uolidelle f ia p e , nondimeno per bifogno di miglior ci-
bale mangiano ,& cofi quelle del Beffano tanto do-
mefiico, quanto (aluatico. Et oltre di ciò il Vile-,
tro  ,il  Sio , l’Hippofetino il finocchio, la fandicefia.
Cicoria, la Condrilla, il Dauco, & i teneri germo-
gli d? affaiffime arbori & fruttici, gli huomini tratti
dalla fame fieffie fiate cotte le mangionoMa certe an
cim a fen\a neceffità f i mangiano, come le fommità
delle Talme, le quali f i chiamano cerucllo di ‘p alm a.
che dir àio anchora delle tenere faine quefie anchora
fi[ mangiano fen^a neceffità con aceto & garo , &
è tuttauia cibo tollerabile. Ma altri uigiongono
anchora oglio, & fietialmente quando fiano nell’-
acqua bollite , perche le ufano in due m odi, ciò è
crude, & quello fieffie fiate , &ualle uolte leffie. ,
"Per piante fiino f i intendo io gli Scolimi, cioè, Car- ,.
di ,1 ’̂ ittrattilide , l’Eringio, lo Cmco,  cioè ,C ar-

"  ' t ’amo,
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tamo ,t'Attragfide , & lap ire alba d etta , & ap-
preso  , la feconda fpetiedelCameleonte, delle quali
alcuni rustici certi ne mettono nell’’aceto & nutria,
& le conferuano, com eleTepeJeC ipole,& i chiama
ti Em pete prajji,  il  T iletro,& altre ta li.  Sono qua
fi di quefla fftetie anchora lafaua egittia, la Coloca-
fia , & fM-baton nomato.Ma è cofa chiara,che quefli
tali cibi , oltre chepreflan al corpo poco nutrimento,

fono anchora di uitiofopacco. E t alcune d'effe noccio-
no allo flomaco,eccetto ,come diffide fommità delle Jpi
ne noueUametepuUulàti.Ma tutte quelle che in maria
& acetto f i ripongono,& per tutto l'anno feguente f i
conferuano,riceuono dalla conditura no fo ch e, a man
giar ci im ita , feparcamente fipigliano, quali fino i
ramicelli delfMgnocafio,et del Teribinto.Quefie adii
que nelle piante faluatiche f i connumerano,delle quali
quellogeneralmente bafia àfapere, che tutte fono di
uitiofo fuco. Urla delle domefiiche farà affai meglio
comfcere la uirtù di ciafchedunaparticolarmente, che
ingenerale, & di quelle faccialmente che fono in con
tim o ufo. Le quali anchora per quefla ifieffa caufa
agradifcono à gli huominfcheper longa ifferientiafo
no prouate effere di tutte l'altre le migliori.Et perciò
diremo di quefte p er i’adietro da gli herbaggi d’horto
incominciando.

Della  lattuca.  Cap.  X X X I X .
Molti medici hanno preferito quefi’ herbaggio a

tutti gli a l tr i , f i cèrne i Fichi a ì fru tti automati, per
efferdifuco miglior di quelli .E t quello che alcuni in
effq riprendono^ degno di [omnia laude,Il chefe pur

-  -  • fujpe
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fujje itero,egli non follmente non cederebbe al'altre
herbe, ma n’anco à i cibi d'ottimo fico , & diperfetto
nutrimento. Ter eh e dicono, che egli genera jan-
gue . Ma alcuni non dicono fimplicement.efiangue,ma
uigiongono quella parola molto:dicendo la lattucage
neramolto [angue, ma quefli etiandio che con mag-
gior argomento la dannino , nondimeno dicono mag-
gior bugia : Terciocbe quefto iflejjo generar molto
[angue,alcun non il riprenderebbe a ragione.Qoncio-
fìa cofa che è manifeflo cotal cibo ejfere di fuco tra gli
altri piu prefante,scegli pur genera molto [angue, &
niun altro humore. Ma fe diranno dalla latuga ragù
varfì molto [angue,& perciò la riprendano, farà cofa
facilijfima à ributar cotal obiettione, potendo quel-
li che la ufano, da l’un canto accrefcier gli eferci-
t i i , dall'altro ufarla parcamente . Bafti adunque
hauer detto quefleparoUe centra quelli, che biafìna-
noqueflo herbaggio farina ragione. Ma e da [ape-
re che generandof da tutte l ’herbe, [angue pòchifi-
f m o , & uitiofo, della lattuga, ne molto ne tri-
fio [angue generar f i , ma non pero del tutto laudabi-
le.Mangiafi la lattuga per il piu cruda, ma nella Sta
te quando ella incomincia produr ilJèmc,prima cuo-
cendola nell'acqua dolce,con òlio:garo, & aceto,fi pi
glia,o con qualche altro falfiamento,& condimento,
& maJfime,con quelli chi con cafcio s'apparecchiano.
Ma alcuni lupino innanzi ch’iellaproduchi il gambo,
legandola nell’acqua. Il che ho io inccminciatofare,
poficia che mi dogliono i denti.Terche un certo mio f a ■
migliare aduertedo quefi’berba ejfiermi altre uoltefia

ia
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tafamigliare,& bora effermi a mafticare malageuo-
le,mi perfuafeà cuocerla}ufaua io dagiouane la la t-
tuga,per refrigerio dello Jlomaco, ilquale continuarne
teeraueffato dalla collera ,ma pofcia che peruenni
alla età matura, mi fu quefi’berba alle uigilie rime-
dio, Terchein quefia etààfiudio mi procurauail

fo rn o , all'oppofìto di quello che ingiouentufaceua,
’Percbem'eranoiofo il ueggiar inuoluntario. I l che
mi accadala , fi perche da giouane ne era affuefatto
(pontaniamente alle uigilie , f ì perche la età di uecchi
è molto alle uigilie foggetta. Ter tanto la lattuga pre
fa la fera n iera alle uigilie prefentanio rimedio. Irla
per quella parola thrìdacine non intendo io altro, che
quello, hoggi da tutti ì Greci chiamato thridaca do è
lattuca.Terche appreffo a noi ̂ ifiatò, è vna certa al-
tr'herba faluatica , chiamata thrìdacine, la quale na
fce longo le uie le alte ripedifoffi } & nei luoghi
herbofi>acquofi, et incolti. Ma e picchia queft’her-i
b a , come la lattuca domeflica di poco nata , & e al-
quanto amara et molto piu anchora mentre che la ere
feie , ma poi che ha prodotto il carni o , è manifefla-
mente amara e anchora una certa altra herba à que-
lla lattuga fìm ile, la quale chiamano Condrilla,  e*r
piu per tempo mette il cauolo , & e piti manifejlamen
te amara . Et contiene un certo fuco uifeofo , &
bianco, aguifa del fuco de iTitimelli, non pero acre,
come quello, ilquale alle volte sufa a fermar i peli nel
le palpebre, Quefl'herbe adunque accio che f i difeerni
no dalle hortenfì} fono dette faluatiche 3 delle quali
poco fa in generale habbiamo ragionato. Ma della

latuca
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lattuca hortenfe, la quale tutti ufano mangiare, & ’
chiamarla thridaca,ripigliando,in fomma,perche me:
glio fi tenga in memoria,dico,che la contieneJuco hu *

• tnido,& freddo,ma non poro uitiofo, pertanto non è
indigeftibile, come fono laltre herbe, ne copringe il
uentre,ne lamolla,il che perciò le auniene, che non è
punto ne auflera,ne acerba,dalle quali facultà comu-
nemetcp coflipa il uentre,come dalle ao i et / alfe et in
fomma,da quelle,che tengono del ajlerupoìft prouoca-
all'egeflione,delle quali niuna nella lattuca p cottene.

Della Endiuia. Cap. X L.
Ipon tifaprei ben dire, fe le fole chiamate da Pro-

mani intybi,cio è,Endiuie,foJfero da gli antichi A lb e
niejt chiamate piamente feres,ò pure certe altr herbe
altrep,ma la Endiuia è di uirtu alla lattuga pare:ben
(he di foauita,& d’altre cofegià dette,le f a inferiore.

Della Malua. Cap. X L I .
Di quefia anchora la faluatica è dalla domeflica di

uerfa,come la lattuca filuefre dalla hortenfe. "Perche
etiadio che le piante pano d'tina ifejfa fatta,fono non
dimeno intra loro differenti,perche nella faluatica do
mina lapccìtà,& nella hortenfe la humidita . ?da la
Malua è di fuco che tiene à nife opta,il che non è nella
lattuca,& manifefamente fi dilunga dalla refrigera
tione, il che innanzi mangiare potrai conofeere ,Jèin
modo di cataplafma,ad alcuna calda infermità luna
& l’altra herba uicondeuolmente applicherai. Il che
ancorapfa comunemente, pefando diligentemente le
tenere fog lie , tanto che molliffime diuengano pebe in
(io chiaramente fi copre nderà^c he la lattuca manipefa

1 - h  mento
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mete refrigera ,<&la Malua tiene ad un certo calore
moderato & tepido,fifmaltifce quefl ’berba faalmen
te,non tanto per\la humidità, quanto perla uifcofità,et
majjìme fe con olio & garo in quantità fi pigliarà, nu
tricaanchora mediocremente. Ma fe compar arai il
fuco di quelle tre herbe, ciò è,Bieta,Malua,& lattiti
ca,ti parerà il fuco della Bicta effer fòttile}& aflcrfi-
uo,ma quello della Maina piu gr offe &uifcofò , &
quello della lattuca intra ambiduoi m e la n o .
■ Della biera. Cap. XLIL

DiJJì la Malua effer e non folamente domenica , ma
efferne anebora una faluatica,come la lattuca altrefì.
Ma la Bieta non è filuatica , fatuo, [è il lapato co fi fi
nomeffe. Il fuco della Bieta è manifeflamente afterfì-
uo , & anebora prouoca il uentre alla egeftione , &
alle uolte rode lo filomaco,à quelli ffiecialmentefi qua-
li naturalmente l ’hanno molto fenfìtiuo, <& perciò è
cibo allo flomaco nocino, in gran quantità pigliato,
ma il nutrimento fuo è poco ,qual è anebora de gli al-
tri herbaggi. Et è piu appropriato alle opilationi del
fegato,che la Malua, & piu anebora fe con fenape, ò
al meno con aceto fipiglia.E anebora bona medicina à
gliJplenet idonei mede fimo modo tolto.Ter il che me-
glio medicina che cibo fi direbbe,quando cofifi piglia.
Et ueggiamo quafi tutti quefti tali cofe ufarfi in uece
di compannatico & non di cibo, come alle uolte stufa-
no il Torro,ilTulcgio,il Thymo,et l'origano de cipol
le anebora, l'Migliori Cardamo,.et tutti gli altri tali.
Della Brafsica>oueró Cauolo. Cap. XLJII.

- flpcfio anebora.f i piglia da molti in companatico,
s ma l’ufano
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mài'ufanói medici come m ed icinali qneflo è flato ra,
gionato ne i libri delle uirtù de i fimplici, & nel libroi
precedente,& bora ne diremo flotto breuità . Il fuco ,
fuo e di tiirtù alquanto folutiua,ma la fuflantia iftejfa,
qual è la natura delli diffeccatiui,èpiupreflo coflipa,
tiua, chejolutiua. Quando adunque uorremochefi
fmaltifcanogli efcrementi del corpo,conuerrdfubbito,
trasferirli dalla pentola nella quale fono flati inac-
qua leffhnei uafì uicinopofii,ccn olio & garo prepara
fune importa, che in ucce digaro f i pigli ilfile . Ma uo.
lendo deffeccare le humidita del uentre,quando paio-
no mezzanamente cotti, gettandone la prima broua-
tura, infonderemo deli’dlttracqua che f a calda, &
di nouo ui cuoceremo dentro icauoli tanto, che fiano
ben moUi.Il che non f i f a , quando fi pigliano per pur-
gar il uentre,perche in tal capi,non uogliamo, che de-
ponghino il natio fuco loro,ma che il ritengano, quan
topiufia pojfìbile,ma non f i può fare,che le cofe,che f i
cuocono,ritengano del tutto il fuco loro natio, anrp, il
perdono tutto,fé longo tempo fiano cotte ,fimilmente
dicemmo la lente douerfipreparare : potendo anche*
efl'a l'un & f altro effetto ,cio è,allargamento,& co-
flringimento del uentre,partorire. Ma queUa che cofi
f i preparafi chiama bifcotta, & non folamente la len
te & il cauolo,ma anekora la (ipola,il T o n o , & mol
to più l ’aglio, & l ’-A mpelopraffo. Et quando ti pia*
cera qualunque altra cofain natura aUa prima fua
contraria tramutare,cofi la preparerai,queflo fempre
fopra tutto tenendo in memoria, cofa che due fiate fi
euqcapion douertoccar ne aria,ne acqua fredda,per*
> H a thè
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(he pofcia non fi potrà quantunque longamente la cuoi
cerai,ben intenerire,ma conuiene, come ho detto ,ha-.
uer in pronto acqua calda, accio che tratti dalla pri-
mapofìamente in quella fi trasferifcano ,per tanto la ,
lente & la B raffica ugualmente diffeccano, & perciò
ingrojjanola uifta,faluo,Jè l’occhio tutto f'uffe piu hu-
midOydi quello che naturalmente figli conuiene,ma la
lenteprefìa al corpo non poco nutrimento, & quejto
grojjou& maninconio,la doue la Brafjica è di poco m
trimento,&piu humido di quello della lente , per non
effer egli di [odo,ma di filabile nutrimento : ne il fuco
fuo è laudabile, come quello della lattuca , ma è trillo
& d’odorgraue. ouàto alla orina, non poffo afferrila
re,che egli fia notabilmente utile, ò danofò ma quelli
chefeguono lafalfa dffciplina,iftimano queffherbag
gio nomarft Beffano come f i noìragionàffimo con gli
<Athen iefi,cbe già feicento anni furono, & non con i
Greci d'boggdij quali,tutti cofiumano di nò proferir
quefto nome lrabe,cio è,Braffica,di mima altra piata,
Della Triplice & del Bl’to. Gap. XI.  Il il.

Quefìe fono dell'altrherbe piu acquofi & infipide',
piu ò non meno della Trucca, quando almeno che pano
cotte, perche fola la lattuca tra l'alt f herbe all'uno è
l'altro modo f i piglia ,m a [è alcuno col gufìo compren
deràla qualità della T riplice è del Blito,&pofcia fi ri

• corderà della Brafjica, concederà la lattuga effere in
tra quefìe herbe & la Braffìca metppina , effindo
quella molto diffeccatiua, & quefìe del tutto acquido
f i , & perciò non con olio & garo filamente quelle f i
pigliano prua con aceto anebora,perche altamente pre
- s  <>  H fefino
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f i fino allo flomaco noiofe , ma detto habbìamo che
cotali herbe non f i fmaltifcono con difficulta,&maffi
me,quando oltre che fitto humide, fino anchor uifco-
fc:non fino pero al diftendere moltopròcliue, perche
non hanno alcuna acre ò molefia qualità, la quale f i l
leciti il uentrealla egefilone,& è manifefio, chepre-
fiatt al corpo pochijfimo nutrimento. '
. Della Porcellana. Cap. XLV.
• Ffanla alcuni come alimento,ma contiene poco nu
trimento,& quello humidofreddo etuifiofi,ma come
medicamento leua lo flupor di denti, con la uificofità
fiua priua di rodimento, della quale fi ragionerà piu
dtjfufamente,nel libro delle medicine. .

Del Lapato. Cap. X L V I . f *
• Totrebbe dir alcuno che eg lifo jfe Bieta faluatieaM  jf
come già habbìamo detto , effóndo egli no filam ele a l \ %
gufio, ma di uirtù anchor a alla Bieta domeflica fim i- ''
gliantc,ma perche la Bieta e piu grata che il lapato,
però ognuno la ufapiu uoluntieri,pertanto non ho piu
che dirdel lapato,hauendone nel capitolo della Bie-
ta,quanto bifognaua,ragionato. . .  ’

Dell’Oxilapaco, cioè Lapato acetofo.
t Cap. X L V J I .  •  ■ .

Il nome ifleffi. manifefla la qualità, & uirtu di que
fia pianta:perche ella altro non è,che Lapato acetofo
quanto al lapato adunque, non è d u i ■ mangi crudo ,  •
come ne ancho la Bieta, uia l’oxilapato fi mangia cru
do dalle donne grauide di contato, & alle m ite da fan
ciulli appetitofi:Ma è cofa chiara, che quefla anchora
tiene molto piu all'herbe non nutritine, che il Lapato.
.  .  * H Hi Del
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Del Solano, ouero Solatro. Cap. XLVIII,

T^pn conofco herba di quelle che f i mangiano, che
fia tanto cofirettiua, quanto il Solano. Vero merita,
ttienterare uoltes’ufa come cibo, ma come medicamen
to yjpejfo. Verche egli è efficace, ouefia bìfogno di co
flipatiuafrigidità . Ma e di pochijjimonutrimento. ,

Delle Piante (pinole. Cap. X L IX .
Molti di contato mangiano cotali piante recente-

mente nate, prima che le foglie loroproduchino le f i i
ne ; & qu efie non (blamente crude, maanchoranelT
acqua le jfe, le crude con aceto & garo condendo, le
lejfe con olio , Ma detto habbiamo dianzi, che tutte
l’herbe danno pochiffimo nutrimmo quello tenne et
acquofo. Le fpinofefino merppmamente fiom acali,
delle quali una è lo fcholimo, & l'M.ttratilide , & l a
detta Leucantha, il Dipfaco lo Cnico , la Tragacan-
t a , l'<Attragidc, <& quella che piu f i pretta del dotic
r e , il Carchioffb.
' Del Carchioffo. Cap. L.

Chiamano quefia pianta gli (predatori del commfi
parlare, Cynara , per c ,& ypfilon , & non per c .ch-
iotta proferendola . E cibo di fuco uitiofo , & maffime
quando la fia molto allegnata . Verche all'bora contie
ne piu di fuco biliojò, & la fuflantia fiua e piu legno-
f a . Talché da lei fi genera fangue malinconico. Et
dal fu co , che in ejfa f i contiene, fangue fittile & bi-
lia f i  . Onde meglio farebbe mangiarlo lejfo,cofiperò,
tbepigliandofi con olio , g a r e , & vino ,uifigiongef-
fè coriandro. Ma f i ne i tegami fi prepara, ò nella pa
tella ,fen\a quefie co f i fi debe pigliare, V et che mol-
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ti in tal modo mangiano icapi lo ro } che f i chiarititi
no Jpondyli.

Dell’Apio, Hippofelino, Sio > &
Smirnio. Cap. LI.

Quefie herbe tutte fono diuretiche 3tr a le quali l’M
pio eufìtatiJfimo,&e foaue, & flomacale :m a l’Hip-
pofelino, el Sio jono men foaui . Lo finirnioin uero
non è del tutto infoaue, perche à poma fe ne uende
gran quantità , & è molto piu acre, & caldo , che
l'ap io j & apprejjo tiene alquanto del aromatico .
Et perciò prouoca l’orina piu ualentemente che P M -
p io , Hippofelino, & Sio alle donne moueime-
firu i. 7S{ella Trimauera produce il gam bo, il quale
crudo fi mangia} ma altrimente che le foglie nel uer-
no, le quali fo le reftano , nella pianta , come etiandio
PMpio. Ma produtto pofcia il gam bo, tutta la pian-
ta riefiie piu foaue, cruda ò lefi'a. Che f mangi, bora
con olio& g.tro j bora con gionta di v in o , òd’aceto.
Ma alcuni il mangiano con aceto(olo & g aro , come
anchora l'.Apio : & altri aggiongendoui alquanto di
olio . L ’Hippofelino el Sio fi mangiono leffi yperche
ambidue crudiriefconp ingrati. Mitri mangiano PM
pioel Sio con la lattuga mefcolati, perche ejfendo la
lattuca herba infipida, & di freddo fu co , diuenta piu
g ra ta , &piugiousuole, con alcuna delle cofe acri
mefcolata. Ter tanto alcuni la mescolano con foglie
di pochetta , & di T o n o , & altre con fog lie di Bafì
licò . Ma in poma quefi'herba uolgamente non finir
nio, ma olufatro f i chiama. Et alcuno forfi non la de-
gnarebbe di tanto honore[di riporla nel Catalogo de
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gli alimenti, comen'anco ilS io , ne l’Hippofelino.
"Perche tali f i tenggorio ad ufo de condimenti, quali
fono le Cipolle, l'aglio, iporri, & g li <Ampelopref-
f i , & in fomm a, tutte le cofeacri. Diquefia jpetie
fono la ,Erutta , l’HiJfopo> l'Origano 3 il Finochio, il
Coriandro, di quali ne i libri di condimenti fi tratta ,
à i medici & à i cuoghi quodammodo communequan
tunque il fine & la intentìone fìa propria & partico-
lare  . "Perche noi attendiamo alla utilità> & non alla
giocondità di cibi. Mairi alcuni la infoauità di cibi
è in gran parte caufa che non fi digeriscano . Onde è
meglio che mediocremente f i condiscano . Ma la vo -
lunta di cuoghifuole per il piu ufiir medie amenti f i fat
tamente trifii, che piu preflo portano nocumento , che
aiuttorio alla digeflione.

Della Ruchetta. Cap. LII.
. Queft'herba è manifefiamente calda , onde non fo~
lamentenon è facile il mangiarla fola,fen\a mefcolar
la con la lattuca : ma crede f i anchora che la generi lo
{ferma } & defii le uoglie ag li amorofi abbr ariani en-
ti . Cria dolor nel capo , & muffirne mangiata fo la .

Dèlia Ortica. Cap. LUI.
. Quefia anchora è una certa herba faluatica, tir è
di virtù & fuftantia tenue. Tfiiuno l'ufa come nutri-
mento , faluo , f e non è da famegrandiffima cofiretto.
Ma è utile come condimento > & come medicamento à
lubricar il uentre.

Del Gingidio & della Scatndice.
Cap.  L I I I I .

'Lfafce abondantijfimamente il Gingidio nella Si-
x , _. ria',
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via, & iui ufaft in cibo, come apprejfo à la Scamdi-
ce. E molto flomacale crudo, ò lejfo che f i mangi,ma

fuftiene longa cottura . Alcuni il mangiano con o lio,
& g a r o , & altri congionta divin o, ò d'aceto & in
tal modo è allo [tornato molto piu grato . tolto con ace
to defla l’appetito , lYla è chiaro , che queft’hcrbag-
gio tiene piu ad ufo di medicina, che di cibo , ejfendo
egli & diftiticità, & a >am arena non poco partecipe.

Del Bafilieò. Cap, LV»

v  . Etquèfto ufano molti'come condimento pigliando
10 con olio & garo . Irla contiene fuco molto uitiofo
Onde dicono alcuni vna bugia, dicendo, che ponendo
f i trito in noua pentola, in pochi giorni genera f io r pio
n i, & fi>etialrnente,fe ogni giorno f i mettejfe al Sole,
11 che è una menrpgna. T>la che eglifia di fuco uitio
fo , & allo flomaeo nemico , & à digerire difficile, in
quejlo direffi ben il uero. .

DelFinochio. Cap. LVI. 1

Quefio alle volte nafce fpontaniamente, come an-
chor l’A n eto, ben che fifemina anchora ne gli horti,
irla ufaft l’Allieto come condimento, & il Finochio
come companatico, Apprejjo à noi f i conferua confet
tandolo come il Tiletro & ÙTeribinto: & è utile per
tutto l’anno, come etiandio le cipolle, le fta p e , &
a ltre ,  cofe  tali, parte con fol'aceto, parte con muria
confettandole.

De gli Sparali. Cap. LVII.
• Trton fa al fatto noftro il confiderare Je per ph fi
„.  •  -  "  '  " debba
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debba proferir la f i coda fillaba di quefia parola Mfpa
rugo fi per p , come tutti pronunciano perche quefie
'co f i non fifcriuono a gli ftudiofì del parlare *.Attico ,
i quali in quefio anchora mofirano di non intendere gli
f in i ti ne la mente di vlatone:ma à quelli chifiudiano
Idi confiruarfi in fin ità , chiamando adunque quafi tut
ti i greci i teneri gambi afparagi perp, mentre che ere
fionùfin che produchino il frutto el fime,diremo noi le
uirtu loro,concedendo à chi gli ufimo,il nomarli come
piu loro p iace . Egli è il nero,che molte herbe ,& in
fumma,molte piante da f i producono cotali germini,
ma nonperò tutti f i mangiono. Ver,tanto noi parlere-
'mo di piu confueti ,ft come ne i su detti cibi habbiamò
fatto,dico adunque che il brombolo della Brajfica, da
alcuni chiamato Cyma,credo,per cotrattione dellapa
vola Cyema trifìUaba, e della Brajfica ifieffa men def-
feccatiuo : qualunque il gambo dell’altre herbe jìa di

*piu ficca temperatura,che le foglie: & majfime quan
do s’auuicinano à produr il fiuto.Irla per altre herbe,
intendo quefie,la lattuca,laTriplice,il Blito, la Bie-
ta,la Malua: & pel contrariò l ’Mlfparago della Badi
cc,della cipolla,del Senape,del cariamo, del Viletro ,

' & 'quali di tutte le piante acri & calde, accade che
egli f a delle fòglie piuhimido. Il Bulbo anchora ,
l’a p io , il Sio,la Buchetta,il Bafilicò, l'oxylapato, il
lapato,& tutti gli altri herhaggihorten.fi,prima che
produchino frutto alcuno,mettono tlfu fio , Ma quan
do hanno produtto il  fru tto ,  f i  difficca ,& fi  f a a gli
huomini cibo inutile.Hor tutti quefli in acqua lejfi con
olio & garo f i mangiono congionta di poco aceto,per
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che cofìdiuentanopiu fo rn i, & alloflomaco piu gra-
ti,preflan al corpo poco nutrimento, & quefto di non
laudabilfuco.

D ’vn’altra fpetie di Sparali. Cap. LVIII.
Euui unaltra fa t ta di Sparafi quali fu le piante

frutticofe najcono, qual è l ’oximerfme , la Camedaf-
ne, & l'oxiacanta : & altrifono da quefle differenti»
come il Baftlilicò, & il chiamato Helio,fì come quello
della Brionia e da quefli diuerfo.Sono non dimeno tut
tigrati allo stomaco, & diuretici, & fino alquanto
nutritìùi quefli tali quando fìano bendigefli fin o tan
to piu di quelli che nafcono delle herbe nutritiue,quan
to anchora fon piu ficchi* E una certa fimiglian\a
tra igermini di fruttici, & degli arbori, ma non fono
pero una ifleffa cofa, perche quelli degli arbori fino
piu leg no fi,<ér pertanto di quefli anchora particolaf-
menteparlaremo.

i ) i Germini de gli arbori > & di frutr
tici, Cap. L I X .

I Germini de gli arbori & di fruttici (ì rajfembra
noeì lifparafìdeU'herbe. Perche quegli anchora fin o
teneri rampolli delle piante,le quali f i mouono allage
neration del frutto M a fin o in ciò differente che lo fle
lo,de gli arbori è permanente, il quale rifpotidepro-
portionalmente al gambo degli herbaggi maggiori &
delti menoti, & il gambo di quefli è d'unfol anno. Or
tutti igermini degli arbori & di fruttici,lefjìin acqua
flpoffono mangiare,eccetto,alcuni infiaui & medici-
nalìnon pero s'uftno in abondantia de cibi migliori >
ma per necejfltà f i mangiano."Per che nutricano pur al

quanto
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quanto, quando chetano bendigefli .Ma. imegliori

j r a quefli fono quelli delTerebinto, qlli dell’ag n o ca
fio ,& delia m te,& del Schino, & del l\ouo,&del ci
nosbatecio è; I{ouo canino. Ma apprèffò à noifìripon
gono igermini delTeribinto in aceto ò muda conditi.

Della ditìerentia delle parti delle piante
che fi mangiano. Cap. LX. ;

c Vorrei che fiijjè uero quanto ha fr it to MnefitheQ
■nel libro degli a lim enti. Ter che la uniuerfal dottri-
na,quando ella è uera,infegna molte cofa,come effen-

\do fa i fa ojfendemolto.Hor quejìe fono quelle cofe, le
■quali generalmente delle piante fcriffe Mnefitheo.
Trimieramente tutte le radici fono difficili à digerire,
& fono conturbatine,come èia Radice,ciò è , il Eaffa
no, C\Aglio, le cipolle, le I{ape, & quante ne fono di
queftafatta.Terchela radice, & ciò che f it to terra
nafce delle cofe che fi mangiono,tutto f i riduce fitto la
fpetiedegli indigeflibili. Terchel'alimento afcende
dalla radice de tutte le parti delle piante, onde acca-
dde che ragunano in f i inolio humore,il quale per il piu
è indigefto.Condo fia cofa che non può effere,che egli
■fia tutto digejìo pare efferperfetto. Ma l'humore che
■è nelle radice,distribuito alle parti delle piante,necef-
firiamente ha da riceuere da quelle la perfet a fta di
■geflione. Terche tutte riceuono l'alimento dalla ra-
dice.Tero necefariamente gli humori in quella f i con
tengono indigefìi . Tercheiuiragunate affettano la
■ perfetta concottione nelle partifòprane delle piante.
T ed i che meritamente, nelle radice f i contengono hu
mori indigefìi. Onde meriteuolmente da quefìe ne uie

-, né  à i
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ned i corpi nojlri bumido alimento & conturbatiuo . '
Queffa adunque è l’oppcnione di Mnefitheo, la quale.
in parole riefcie uerifimile, ma 1 effetto pofcia fi ritmo ■
uà falfa .Terche in uero il Beffano ha le radici molto
piu acri che ilfufto & le foglie : parimente la cipolla
C .Ampelopreffo ,ilTorro ,& l'aglio. Et fc uorrai far
comparatioìie della radice della Bitta,della M aina,
& della ì\apa,con le lor foglie J a trotterai di uirtupin
efficace :& fimilmente della altbea,la quale par ef]ere
una certa fpctie di maina faluatica perche la radice
fu a , come anchora quella della Bieta manifefta la uir
tu fua,in rifòluere i tumoriflegmonofì,al che non bafta.
no le foglie loro . Et piu, trotterai le foglie delle pian
te medicamento fe ,-le quali hanno le radice alle pre-
dette pari, effere di quelle piu impanienti, come del
Cyclino, della fquilla , dell'.Aro, del Dragontio ,<&
di m olf altri. V orche fi come boniffima parte della fu
flantia dell7altre piante , f i contiene  ne  igam bl&  ra
mi loro, cofì in quefle nella radice , la quale dal-
la natura loro fpetialmente fi ere f a e , & nutre:
& quello che in efio lei non è ben digefio, il manda
alle foglie alfufio . Quefle adunque hanno nel
verno anchora la radice grande, ma nella Trimauera
producono il gambo, quando à fruttificar fi mouono,
E anchora manifeflo, che negli animali la natura alle
uclteufa capriciofameteil fuperfluo di tuttala (uftan
tia , come dice .Ariflotele , alla generatione' di certe

' parti non necejfarie, come ne i Cernì à procrear ì cor-
ni : & in altri animali alla g r a n d e & moltitudine
dèffe jpine , ò de i p é li , Onde, è cofapiu fècura, confi-,

derare



. I L S E C O ISfiD 0  v
derare ciafcheduna parte, che nelle piante f i conten-
gono, primieramente diperfe, gufandole,& odoran-
dole,& pofcia in cibo fpìcimentandole : per che l’odo-
rare & il guflare , infegnandoci che & qual odore
& fapore habbia la parte della piatita, con quefti ci
dimofira infiemeogni temperamento di effapianta ..
Trlacon ifperientia conuenientementefatta,finir uo-
ua efattamente la virtù di quella, dimofirandocicio
alle volte infime con quefti anchora la f a t t e l a del-
la pianta,& il fuco,che in quella f i contiene . “Perche
certe fono dihumido & acquofo fuco,& certe d igrof
fo & vifcofo, i qualificchi bifbgna di per fe g u fa r e .
Perche certi fono acri, ò acidi,ò amari,& certi fal(i,
come anchora altri fono auflerì, altri acerbi, & altri
acquo(i,ò dolci. Ter tanto non f i debe credere à Trine
fitheo, che la fententiafina miuerfalmentepronuncia
ta fìa proficua. Ma bi fogna feparatamente ciafchedu«.
Xiaparte delle piante ifprintentar e.

Delle Rape. Cap. LXI.
D? quefìapianta la parte che [òpra terra nuanci

$ dellagenerationedelliherbaggi hortenfì. Ma la ra-
dicefche fiotto terra fi cuopre,non cuocendofi,è dura,
& à mangiar non buona .Cotta nell'acqua maraui-
glia farebbe ,fe la nutrejje meno delle altre della fiua
generatione. Ma ella f i prepara in piu maniere & la
condifiqno fin con. mutia & aceto,accio che per tutto
l'anno f i poffia mangiar e,ilfuco firn è piu che mezzana
mente grojfo per ilche quando abunda tal fu co, per
ufarla in cibo,& maffime, quando nel uentricolo mal
fi digerifice all'bora fi raguna l'kunme chiamato cru
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do M a quanto alla egefiione, nuin direbbe, cfrella le
còtrarii ò coferifca,& muffirne, quando lafìa ben cot
t a . Ter che ella è bifognoja di longa cottura, & quel
la e ottima che fìa due fiate cotta,coinè inaurai s’é det-
to di coiaipreparatone. Ma fe lla fipigliaficpiu crii
da che no e dura à digerire, & e uentofa, & allo filo-
maco nociua,et alle m ite caufa nel uentre rodimento.

Del Aro, Cap. L X I I .  •
La radice di quella pianta f i mangia come la rapa.

Ma in alcune regioni mene alquanto piu acre, tal che
à quella del Dragontio s’auicìna. Et bifogna quan-
do fi cuoce gettarne uia la prima acqua, & in altra
calda trasferirla, come della Brajjica, & della Len-
te habbiamo detto in Cyrene quefia pianta e diuerfa
da quella,che nella nofira regione najce. Ter che l’a t -
ro in que luoghi e puoco medicinale & acre. Di ma-
niera che e delle l{ape anchor migliore . T enia fi por
ta anchora in Italia la radice come quella che longo
tempo può durare ,fenga corrumperfi ò germogliare.
Ma e ben chiaro, che quefia è à mangiar migliore.
Mafie alcun uoleffie fic ca r dal petto dal polmone,
per uia di tojfia humorigraffi & uìfeofi, la piu acuta
et medicamentofa in ciò è migliore. Mangiafi cotta nel
l'acqua infieme confenape, ò aceto,con olio, & garo.
Et anchora con condimenti da Greci chiamati Hipo-
nimata , & confale, & quelli, che con caficio s,ap-
parecbiano . Lfie anco e cofa oficura, che'l fugo, che
quindi paffa al fegato , & à tutto’l corpo, onde fi nu
triforio g li animali,tiene alquanto àg r offendi, come
delle Rape detto habbiamo : & majjìme *quando le.

radici
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radiapanò come quelle da Cyrene non medicamento>
fe . Ver che appreffo à noi in iA(ia uengonogli ̂ Lri buo
no par te acri & medicamento fi.

Del  Dragontio.  Cap.  L X I I I .
Et la radice di quefia alle uoltefi da à mangiare l e f

fandola due ò tre fiate ,accio che la diponga il medici-.
naie,& quefto,quando gli humorigroffi & uifcofi nei
polmone contenuti richiedono uirtupiu efficace , ma
dei hauer in memoria quello, che e commune a tutti i
cibi,ciò e , che gli acri & amari prejlan al corpo man
co nutrimento,magli infìpidi motto, & pin di quefti i
dolci: & tanto piufe faranno di [tifanti ?foda fi, che
non fiano di corporatura ne tenui,ne grojJì,ne molli,cf
fendo adunque tu di tali cofe aduertito , & apprefio,
fe aduertirai,che nel leffarte,ò arroftirle , ò friggerle-
nella padella deponghino le lor forti qualità,non bifo
gnera che tu fii da me di ciafcheduna di quefie cofe ad
uertito, le quali alla ijperientia fi riducono, & che di
tutte appartatamente ti ragioni, ma ti efplichero ben
quelle che continuamente s'ufano, come nell’altre an-
chora habbiamo fatto.

Del Amphodillo. Cap. LXIIII.
La radice del ^Lmphodillo nella grandezza , nella

figura, nella amarena,in parte alla radice della [quii,
la s'ajfomiglia,preparata àguifa di lupinidipone gra
parte dell’am arena fu a ,& quella è dalla fquilla in
ciòdifferente, che difficelmente la qualità fua perde.
Hefiodo in nero pare laudare f^imfodillo, oue dice:
ne quanto, nella Malua & ^imfodillo ,d i buono fi
contiene, ma io fo bene che certi di contato iti tempo

’ di
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di carejìia ',piu m ite legandola ■,& in acqua dolce ma.
cerandola,appena la faceuano à mangiare habile.M a.
in nero la uirtu diqucjla radice è difopilattua,& fo t - ,
tigliatiua, ma altamente che quella del Dragontio
per il che alcuni gli fuoi ajparagi nfano come prefenta
ìleo rimedio àgli Icterici. .  .

Di Bulbi. Cap. LXV.  •  ,
•. Sono di quefla fatta anchora i Bulbi. Ter che la  t
radice loro fi mangia fianca foglie  . inanella prima
nera f mangiano anchora alle uoltegli fuoi ajparafi .

v Contiene in fe facilità manifefiamènte amara & au(le
ra,& pcr tanto defia anchora alquanto l’appetito,ne
manco contraria à chi uolejfe ijpurgarepel jputo qual
che cofa dal petto ò dal polmone, quatunque la Jufia
tia del corpo fuo ftagrojfa & uifcoja. perche la ama-

' re^ a s’oppone alla grojfe\\a, atta à tagliare le cofe
grojfe & uifcofeft come ne i libri di medicamenti bah
biamo detto. Ter tanto quando chefìano due fiate cot,
ti,diuentano piu nutritiui,ma cotrariano pofcià à que
le cofe,che pel jputo s’hanno da purgare, hauendo del
tutto dipofi.1 la fua amaritudine. Ma all’bora è me- , ,
gliopigliarli con aceto , con olio & garo infime
perche copi in uero diuentano piu fioatti, & piu nu
tritiui, meno uentofi, & à digerire piu fa c il i . M i-,
cuni hauendone mangiato oltre mijhra , fentirono
ejfereloro et efeiuto notabilmente lo ffierma , & e f -
fere fatti piu*pronti àgli atti venerei, s ’apparec-
chiano anchora quefie m uarij modi ; Terchc f i
confettano non folamente le jfi, ma ne i piatti an- ,
(bora j uariamente f i condiscono. .  .Et, altri neU$:
-*'V3 '  '  X padalk



I L  S E C O T^D 0
padella fritti li pigliano,et altri cotti su le brade. Irla
quelli nonfujlienono molta cottura, an^i poca gliene
bafla . a lcu n i curandoli che ritengano la aufìerità
& amar e7p\a loro,non gli leffano . Tercbe co fi deca-
no piu l'appetito. Ma per delìar l'appettito sfarebbe
affai,che due ò tre fene mangiaJJ'ero . Et (è pajfajfero
il modo in quefli f i fattamente preparati, & majjime,
fe'come cofiumano, piu crudi che cottigli ujafiero ,
dinouoperderebbono l'appetito .Etalleuolte fanno
uentojità , & tornine, non effendo conuenientemen~
telejjì . Queflicofì mangiati non generati buon ali-
mento .Ma li molto ben cotti,oueròancbora ricotti 3
com ehodetto, quantunque generinpiu groffo fuco ,
non dimeno per altro fono migliori & piu nutritiui.
Della Peftinaca,Dauco,& Caro. Cap« LXVI.

Si mangiano anchora le radici di quejle : ma nutrì
cano meno che le l{ape, & meno degli A r i da Cyre -
ne . pifcaldano manifefiamente & paiono hauer al
quanto del aromatico. Sono malageuoli ,come l'altre
radici, à digerire : ma fono prouocatiue della orina; et
ufatepiu che mezzanamente , ariano fuco menoma-
mente uiciofo. La radice del Caro è di miglior fuco, di
quella della Tefiinac a . Alcuni chiamano la Tefiina
ca faluatica Dauco,per efferepiu diuretica,& piu me
dicamentofa,& che longo tempo uuol ejjer cotta, do
uendofi mangiare. •  .  .

Delle Tartuffe. Gap. LXVII.
Et quefle f i debbono connumerare in tra le radici >

<meramente Bolbi,no hauendo elle in fe manifefta qua
lita ueruna, Ver tanto quelli che le ufana , /e tifano »

- cerne
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come (oggetto & ricettacolo de condimenti, come an
chora Poltre cofe je quali f i chiamano apia ciò è, insi-
pide,innocue , & acquofe quanto al gufilo. Ma quefte
cofie tutte hanno quefiloin cornarne, che l'alimento
loro pel corpo diflribuito non ha qualità notabile alcu
n a ,'ma e piu freddo che nò , tfir digrofife^a, alla
coja mangiata corrijpondente. egli è il uero,che ìe tar
tuffo fono di piu grojfo alimento, ma le \uche di piu li
quido efirpiufiottile, & cofi nelle altre cofe proportio
natamente. J

DiFonghi. Cap. LXV III. •
Intra i Fonghi i Boleti nell'acqua conuenientemen

te lefifi, tengono à i cibi infipidi nomati. Sfiori però f i
mangiano di perfe foli ,m a fi condiscono in uarìi modi,
come gli altri cibi li quali non hanno notabil qualità
alcuna. Ma il mtrimeto loro èpituitofiò, et manifefiia
mente freddo,& ufandofi difouerchio,è di uitiofo fuco
quefii inuero fono intra gli altri Fonghi innocentififi-
m i,i fecondi dopo quefii fono i nomati amanite,. Ma,
dagli altrifarà cofa fecura del tutto aftenerfi '.Terche
da quelli molti ne fono flati eflinti, ho già conofciuto
un certo, il quale hauendo mangiato di Boleti iftefifi
non fofficientemente cotti, gran quantità, i quali paio
no purpriui d’ogni nocumento fufiene aggrauamento
& cofpringimento nello filomaco, & difficultà nel re-
spirare , & perdimenti, & fuddorifredi, & fu'appe
na ferbato con unamedicina fide gli humori graffi itici
fiu a , qual e l’òximele, & de perfe , & con hyfifopo
& origano,in efifo mediocremente cotti, liquali coftuì
tolfet&dopo anebora la Sfuma intrifiòprà quefte ta li

: i <<
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cofe Jpolueri^ata. Dopo tolte quefie cofe,coflui uomi
to i Ponghifi quali già erano quafi mutati in bumor pi
tuitofofreddo & graffo.

Della Radice,onero RafFano. Cap.LXIX.
, I cittadini mangiono.per il piu quefla cruda ,ct / ola,
innanzi à tutti gli altri cibi con g aro , per lubricar il
ventre,#* alcuni uigiongono aceto,Ma i villani fpef-
fefiate la mangiano con pane,àguifa degli altri con-
dimenti ,i qualifpontaneamete nafeono, in tra i quali
è l'origano uerdefil cardamo, il T himofia Saturcgia,
il Tulegiofil Serpillo,la ?denta,il Colamento, il P ile
troia Ruchetta, perche tutti quelli uerdifono condi-
menti,con i cibi mangiati, & fono tra le fpetie delie pi
ante herbofe menar i,non bortenfì. Mangi a fi anchora
il gambo della p ad ic e,# le foglie,piutofto pernecef

fita,che per elettione. La podice ideile cofe che di co
tinuofi mangiano piu pr e fio per condimento, che per
cibo,non peraltro , che per e fiere anche ella di uirtu
fottiglatiua,con manifefia calidita,perche in lei uince
la qualità acuta.Suole nella Trimauera produr un cer
to fuflo, il quale crefcie in a lto , come fanno anchora
tutte laltre herbe,le quali fono per metter il gambo,
il quale leffo fi mangia con olio,et garo,et aceto,come
etiandio quello della papa,del Senape,# lattuca.Et
in nero nutrica piu quefiogambo,che la cruda radice,
fch e nell'acqua dipone l’acuità, ma tuttauia anch'cffa
è di poco mtrimeto. ?>la alcuni nofolamente cuocono
il gambo,ma anchora la radice,come f i cuocono le pa
pe.M aegli è da marauegliarfi dique medici,& idio-
ti fi quali dopo cibo, lejnagiano crudeper meglio,dige
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rire dicedo di ciò batterne buona ifperietia. Ma quanti
han voluto imitar cofloro, ne hanno riportato danno ?  v

Delle Cipolle,Agli>Porri,& Ampeloprafsi.
. Cap. - ' L X X .

Mangiaufi ancbora di quefle piante moltijjime fia
te le radici, ma il gambo, & lefoglie di rado, le quali
hanno ancb’ejjì uirtu molto acre , alla radice corrifpo
dente.pifcaldam il corpo,& gli humorigrojjì, che in
effo fono affottigliano, & g li uifcofi incidono. Leffe
due fiate àipongoho l'acuità,et nondimeno fottigliano
et danno al corpo pochijjìmo nutritnéto-la dotte prima
chcfojfsro leffe no erano punto nutritine.Ma l’a g l i o
non folamente come condimento, ma ancbora come '
(ano medicamelo fi mangia. Sano dico,per èffefe 'egli
difoppilatiuo,& refolutiuotma legermente cotto, tan
to che diponga l'acuità, refla inuero di uertu menore ,
ma nonritiene ancbora la uitiofità del fu co: come ne
anche i V orrt,& lc Cipolle,quando che frano due fiatò
cotte, irla gli ̂ impeloprajjì tanto fono da i Torri di-
ucrfì, quanto intatte l'altre cofeà'unaifìeffa fpetie
fono lefaluatiche,dalle domefliche difi ante.alcuni ri
pongono gli ^impeloprafjìper tutto l’anno fegnente
con aceto condendoli, Come le cipolle altrefi, & fi fan
no a mangiar piu grati,& di fuco men uitiofo. Ma bifo
gna aflcnerfi dal continuo ufo delle cofe acri, & maffi
me à quelli,che fono di natura molto collerici. Concio
fia co fa che tali cibi a quelli f i conuengono, i quali ra~
giurano bnmòripituitofi,ò crndi,ògrof]ì & v ifcs fì .

( Di
l  H i •„

t



,  n  ~  r

DI  G A L E N O
DELLA NATVRA
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Efia che trattiamo de gli alimenti »i qua
li dagli animali fi pigliano di virtù non
poco differenti, f i nelle partii come in
alcune cofe, le quali nelle parti f i coutie

nono y ò iuifi generano > intra le quali fono le oua i il
la tte , il cafcio, il botiro , el fangue.

De gli alimenti,i quali dagli animali
grefsibili fi pigliano. Cap. I.

- Tutte le parti degli animaliinon brino la ifieffa uir
tù : ma la carne quando che fin ben cottagenera otti-
mo fangue, & muffirne, quella degli animali di buon
fu co , quale è quella di tutti ì porci. "Perche le parti
neruofe fono molto piluitofe. Ma la carne di porco nu
trita fopra tutti gli altri c ib i . E t di ciò ne hanno cer
tijfima ijperientia gli athleti, ciò è 'esercitanti . Per
che fe un giorno bauranno prefo d'altri cibi quantità à
gli ejfercicij correnjfondente > il di feguentefi truoua

H O  p i U
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no piu indeboliti : il che fe faranno piu giorni contimi
non filamente fifenteranno piu indeboliti , ma anchp-
ra euidentemente fienuati. "Potrai chiarirti di ciò±
ch’io dico , da i gargiotfi , ì quali nelle Cittàfifieffì ef-
fercitan, & da altri, i quali oprano qualunque forte
& gagliarda attione, quali fono ifo jfatori. Ma la  *
carne di bue prejìa anch’ejfa non poco nutrimento t et
:è àdijfoluerfi difficile, tuttauia genera fangue p iàgrof
fo deldouere. Et fe alcuno foffe anchora di natura
molto malinconico , ufando largamente in cibo cotal
carne, incorrerebbe in alcuna delle malinconiche in-
fermità , delle quali fono tl canchero, la Elefancia, la
‘rogna la lebbra, la quartana , & quella che propria
mente fi chiama malinconia. Et per tal humorela mil
%a anchora f i rigonfia, al che foeffe fiate ne fogne la ca
cochimia, & la bidroptfia. Ma quanto ingroffe^a di
tuttala fuafiuflantia ,la carne di boue uence la porci
n a , latito la porcina uence di uifoofìtà quella di boue.
Tra le carni porcine lagiouane à gli huominidi fiorità
e t à , fo n i , & ben effercitati, è piu facile à digerire.
Ma fi come tra i porci, igiouani conuengono à ìgioita
ni ben habituati cofidi buoi, quelli conuengono, i qua
li alla matura età precedono. "Perche il boue è di na-
tura piu ficco del porco, (i come l'huomo di età matu-
ra c piu ficco del gioitane. Ver tanto la morbida età
conferifie alla mediocrità ne gli animali de tempera-
tura ficca : ma la natura deglihumidipiglia'dalla età
matura quello che alla buona & conuenientenatura,
degli humidi manca. Onde non [blamente la carne di
uitello è migliore della bouina , à digerire , wu-.o-<h/
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'fa quella di capretto è della caprina migliore. L a ca
pra in nero è di temperamento menfecco del bu e, ma
comparata con l’bomo e col porco è in jìccita molto fu
periore.Etchela carne porcinafìafìmil all' bimana,
dà qui f i può comprendere, che alcuni fen\a,accorger
fi dì ciò,nè al gu fo ne odorato,hanno mangiato carne
bum ma in uece di porcina. Il che già ,per cofa cer
ta fi dice, ejfer fiato fatto da federati bojpiti, & da
Certi altri. Onde ragioneuolmenteiporcigiouahi ci
»idanno nutrimento tanto piu eferementofo, che quelli
di etamatura,quanto ancora fono piu di quegli turno
rofi. Et perciò nutrifeon anebora meno. Terche l'à

'limento molto humido prefiaméte fi. difiribuifee & f i
rifjlue. La carne d’agnello anebora è bumidiffima, &
pituitofa .Irla la pecorina è piu efer m en to fa& d i fu
copigiore . La caprina anebora è di trifto fuco et acri
moniofa. Ma quella di capra quanto alla bontà delfu
co,gir alla digefiione, è triftiffima. M quefiafegue la
carne di montone, & poi quella di toro. Ma tra tue
tequ efie, quella degli animali cafirati e la migliore .
'Le vecchie fono trifiiffime & à digerire, & àgene  •
rar buon fangue , & a nutrire-, come fono anebora i

porci ifieffià quali quantunque fiano dibumido tempe
ramento, nodimeno quando fono fatti uecchi hano car
ne alle uoltefecca & à digerir difficile. Oltre di ciò,la
carne di lepre quantunq; generi piu grojfo fangue,no
dimeno è dimeglior fuco della bouma et pecorina.Ma
la ceruina non genera men trifto fuco di quefie, e t è à
digerir difficile. Quella pojcia degli afini faluatichi,
bs chegiouam fiano,à q iìe sauicina, an\i fono alcuni

' n i quali
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t Zimangiano la carne d'a fini domefiiihi uecchi,di
fuco uitiofiffimo j a degerire malageuolifjìme, allo (lo
maco contrarie , & à mangiar abomineuole, come
etiandio quella di cauallo , & quella di camello. L*a
nim a& corpo di quali mangiano glihuomini afenini
& camellini. Et fono . cbi'mangiano la ca me à'orjo,
& quella di quefia piggiori , èio è , di Itone, & di
pardo , una fiata ò due cotte. Il cuocere duefiate
qual eglifìa, già èfiato detto. Che dirò io de cani iqux
ligiouani, graffi y&maffime caflratiin certe natio-
ni s'ufano in cibo . Â.n7g fono non pochi, chi mangia
no la carne di pantera ,no altrimcte che quella dafino
ben habituato,qual è il faluatico.Qucfle,dico, non fò
lamente f i mangiano,ma fono ancora d'alcune medici
lodate.La carne di uolpe ancora f i mangia da i noflri
cacciatori nell'autuno perche ali bora per le vue fono
graffe,ma tutti gli altri animali dnchoraft quali han
no abodantemcnte le loro conuemente palture, fono à
magiare.di fe fìeffi migliori,come anchorafono piggio
ri quegli,à i quali cotali paflure mancano . Tertanto
quelle che f i pafcono d’berbe della terra all’hor nafcE
te,ò di teneri rami d'arbori,ò di germini,tutti quando
di quelle abodano,fòno di migliore habito, et piu grafi
fi, et piu habili à nutrirci, & perciò quegli à chi non
mancano le paflure d’herbe morbide & grande, come
mancano nel verno,'nel principio & mcygp-di Trìma
nera fono magri, & di trifio fu co , quali fono i boni ,
iquali,procedendo il tempo, euidentemente diuenta-
no piu graffi, & di miglior fuco , quando l'berbe
crefcono&inffeffifcono,& al produr del frutto saui
< cinano
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emano ■. "Ma quelli, che pomo pajeerfi d'herbe mitm
te fon o migliori nel principio & mezptp di Trimaue-
r a } quali fono le pecore. TJelprincipio poi & rne?~
\o della f a t e le capre diuentano piu graffe, perche
all'bora è copia di ramifrutticoft, di quali ejfejìfoglio'
no pafeere. Quando adunque mi udirai paragonare
tra loro le jpetie degli animali, effamina con ijperien
\ a , giudica bene ,& pondera le parole mie,non com
parando all’animale ben nutrito et graffo al magro et
mal nutrito, ne il gioitane al uecchio,perche cotalgiu
dicio, è torto, ma paragonando quello che in ciafche
duna fpetie, ouero generatìone ,come ti par di dire,
■t ben dijpofio, con un’altro della medefìma fa t ta .
Dunque non accaderà ch’io ti ragioni con piu parole
di tutti gli animali, liquali apprejfo di ciafcheduna na
tionepriuatamente nafeono 3 come nella Iberia quel-
lo , che alla lepre fi raJJomiglia,& chiamafi coniglio:
et nella Lucania d’Italia quello, che tien forma d’orfo
& di fangiaro & come un certo altro y il quale è tra i
fo n i capejlri & i gliri m elan o : il quale nella medefi
ma parte della Italia , & in molti altri luoghi fi piglia
incibo.Cociofia co fa che potrai di tutti quefli tali ani
mali chefono ben nutriti, & euident emerite g ra fi far
iferien za, udendo et imparado il modo della prepara
tion fa n dagli habitat ori, ciafcheduno di quali l’ha
per iferienza imparato. Irla qual f a di ciafcheduna
preparatione la virtù, queflo impar arai d am e. T ut
te le carni che fi mangiano arroflo, ò nella padella

fr it te , preftan al corpo ficco, nutrimento , ma quelle
chefi pigliano à leffothumido.Quelle pofeia che f i con

■ difiono
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difconone t tegami , fono tra quefle m e la n e . Di*
di quefle iflefje ne fin o anchora molte f r e t te , fecondo
il modo della conditura. "Perche quelle chericeuono
nino f ig a r o in quantità ,fono piu ficcbe di quelle,che
quefle cofe non riceuono. Quelle pofcia chericeuono di
queflc cofe meno, oucro piu di fapa , ò in brodo Sem-
plice , frugale , & bianco le ffe ,fono molto piu delle
predette humide » Ma le cotte nelP acqua fin o anche
fa piu humide'di quefle . E anchora gran differentiA
nella conditura ,per la uirtà delle cofe , che ui entra-
no , effondo quello, benché piu ò meno, diffeccatiue *
le quali fin o quefle : la [emenda del aneto 3 del appio*
del caro, del lenifico , del cornino, & nitritali. Ma
delle piante ifleffe fin o iporri , le cipolle, l'aneto il
thimo ì la faturegia ,i l pnlegio, la odorata menta >
f origano, & altre ta li, quali alla difiiplina obfina
trice s'appartengono, della quale non è bora noflro
pfefupofito di ragionare. Ma fi come poco innanzi hah
biamo aduertito , che f i debba far paragone della dijfe
rentia de gli animali, tra quelli che fin o ottimamen
tehabituatiycofì bora f i faccia delle carni ottimamete
preparate . Et tato ti bafli batter intefo della carne de
gli animaligrejjibili diremo poi qualfìa la uirtù delle
parti loro,quando delle lumache hauremo ragionato.

Delle Lumache. Gap. II.
'Kfon ha dubio, che quefio animale non è da nume

rare ne tra gli uolatili, ne tra gli acquatici. Et f e non
ne faremo mcntione ri* anco nelle terreflri , niente Si
dirà dell'alimento , che da effo lui fi p ig lia . ^Sfondi
meno non è cofaragioveuele chefipreterifea, come fi

preterì*
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preterirono i tarli che ner legni nafcono , le ripere  ,>

altri ferpenti, i quali in Egitto & appreso d’altre
genti fi mangiono. Ter che ninno di quegli baurà mai
noticia di quefli noflrifcritti, ne noi altrefimangiare-
mo mai de que\ibi,che appo loro fi mangiono . Ma nel
la Grecia s’ufino frequentemente le lumache,le qua-
i i in nero fono di carne dura,& per tanto difficile à di-
gerire,ma digerita ùalentemente nutre. I l fuco loro è
del yetre lubricatiuo, come quello degli animali digu
fcio coperti. Onde alcuni condendole con olio,nino , &
g aro , ufitno tal brodo per allargar il uentre. Ma p ia-
ndoti ufir la carne di quefio animale come cibo nutrì
tino,prima la brouarai nell’acqua,& da quella la tra
fo r c a i in altr7acqua,pofcia legandola di nouo in quel
la,cofi la codirai,et la ter^a fiata la cuocer ai,tato che
la carne fila ben mollificata.Terche cofi preparata ben
che la induri il uentre,nientedimeno rende al corpo ho
nefto nutrimento, f

Delle parti fcarne de gli animali .
grefsibili. Cap. III.

Delle partifcarne de gli animli gr edibili f i magiano
ì piedi,i roflri,& l’orecbiede quali comunemente le fi-

f e nell’acqua f i pigliano con aceto & g a ro , & alle uol
te con fen api,& altre con olio,garo, & uino.Et certi

• fono,che le mangiono con herbe cotte nell'acqua, oue
ro condite ne i tegami.Ma i piedi di porcelli fono con-
uenieutijfimi con la ptijfana lejfi, f i perche laptifjana
rìefca migliore, come per fa r gli ifieffipiedi piu m olli,
& per confequente piu facili àm afiicare,& à digeri-
re.ltfonperò è poca differenza nel modo di prepara-
■ * ; 11 ' ' ■ re le

S
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le parti [carne degli animali,ma etiandio di tutte l'al
tre,della qual co(a ragionarono piu diffufamete nell’o
pra dell’arte obfònatrice, irla nella preferite opera f i
trattano folamente di quelle parti le differentte uniuer
[ale,tra loro,come dicono,comparandole,come [e adu
tnedefimo modo [afferò pu parate.Conciofi a che talpa,
ragone è conueniente. Or le parti[carne del corpo han
no digrafeio & di[uflantia carnofapochijJìmo,ma in
effe uence la [uflantia neruofa,ctperdir cofi, cutanea,
'ì'fon però [onotali quefli iterai & quefia cute come
quelli di tutto’l corpo. "Perche la[uflatia carnofa nelle
parti farn e e piu esercitata , ,-p anchora piu uifeofa.-
Et in ucro ogni neruo & ogni cute,mentre fi leffano ,
diuentano uifeofi onde meritamente prefìano ai corpo
poco nutrimento,&per la loruifeofità piu facilmente
fimaltifcono.Sono miglioriì piedi di porcelli che Ugni
fo ,& queflo miglior delle orecchie ccriciofia che que-
fli conftano di cute fola et cartilagineda quale ne iper
[etti animali è del tutto indigefiibile : ma in quelli che
tuttauia erefcono,quando che fia ben mafiicata, et he
digefia,dona al corpo qualche nutrimento,il che sititi:
de di tutti gli altri animali à proportene .Perche quan
tofono infariori di bota d’alimelo alia porcina le carni
loro,tato le par ti fcarne dì quelli fono alle porcine infe
riori.?da [appi ch’io chiamo parti neruofe quelle , le
quali fono ne i piedi,à fimditudine di quelle, che pro-
priamente neruifi chiamano, le quali anchora dal cer
nello,& della faina hanno principio.Ma le[ufta\e ner
uofefì chiamano cofi perfimilitudìne. I ligameti deg li
qffi,et certi cedofli altrefifaòno di sefo tot dlmét e priui.

.  '  * Della
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Delia lingua de gli animali grefsibili.

Cap. U H ,
La propria fufìantia di quefia parte e di carne fon

gofa, &fanguinofa:perche la uera carne fono i mufca
li,et di quefli iflejjìle parti di inerbo. Efscdo che molti
di loro finifcono in gradi tondoni iquali da molti medi
ci neruofe produttioni de mufcoli fi chiamano,le qual
anchora ft producono grandiffme da que mufcoli, che
ternana al fin di mebri,an\i fin o certi mufcoli,i quali
hanno i capi loro neruofi, or il corpo proprio della Un
g u a , la quale dai cuochi fi fpicca da i porcelli, &
fi leffa , è carne, come ho detto, foongofa, la quale
pero nonjpiccano ne leffarn fola,ma infieme con i mu
fioliiuiuicini, Benché, per il piu la ficcano anchora
con la epiglottide,ciò è , f it to lingua, & con U gola,
& glandole, che iui fimo parte della lingua proprie ,
che generan faliu a, parte alle fauci onero f r o d a l e ,
& alla golla circonuicine . Oltre di ciò le uene , le
arterie, & i nerui che fono alla lingua con l'altro
parti communi , offendo che elle infieme con la carne
fitnangiono, faluo, che in quefia particella quefie tre
fietied e uafi fono & piu in numero, & maggiori,-
che le f i conuenga , à proportene della graudcrpp

f i t a . Ma qual f i a la uirtu deli'alimento, qual fi piglia
dalla fufìantiagianduia fa f io ra l'intenderai.

Delle Glandole. Cap. V.
La fufìantia delle Glandole tanto f i dilunga da

quella della lingua, quanto la lingua dalla fufìantia
della carne. TSfon pero fono tutte da quella ugualmen
te deflinte. M<t quelle che lefono moine & la tocca-'
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no ,fono alquanto à quelle filmili, le quali nelle mar
molle fi contengono 3 quando però piene di latte non
fiano . Terche leglandole delle mamelle non ejferci-
tan fimpre del tutto l'ufficio loro, come fanno quafi
tutte Caltre, & filia lm en te quelle della lingaua .
Conciofìacofa che la natura le ha di quefle dottata ,
per generar f.iliua. Ma quelle delle mamelle diuenta-
no rare & fongofe, & di latte piene nelle donnepre-,
gnante : ma quando non hanno latte fono in fiflejfe

• contratte & foppreffe, tanto da fifteffe dejferenti,
quanto le imbibute jponghe dalle chiamate da greci
fchieletenmene , ciò è >ijpremutc, perche fpraliato-
ne ogni humore, con legami il corpo loro tutto fico -
ftriuge, & amaffa fiotto anchora intorno alla gola-, et
alle fauci certe cotali glandole quali fono nel mefente
rio , le quale pero fono tanto minute, che ogniuna
no le còprède. Ma quelle della gola et delle fauci fono
manifefìe & grandi. K(e fono anchora m molte par
ti del corpo dell'altre picciolc, le quali f e m a n ò , &
fuflentano i paramenti di uaft. Ma quella che fi chia-
ma thymo,non è minuta, avffi neilidi poco nati ani-
mali ègrandiffma, ma ere fetido effi animali, ella de.
crefcie . Or quello è à tutte conrmunc , che fimo à man
giar fioaui & folubili. Ma quelle delle mantelle, quan
doliam o il latte , rapprefentano non f i die della dol
celaci di quello . Terilche le glandole di latte ripiene
molto aggradifeono à g u lo f ì & muffirne le porcine .
I alimento loro ,Jc fiano ben digefte, a quello della car
ne s’auuicina, ma meno digeftegeneranftegmatico et
crudo humore ; lo ftegmatico lapiubumide, il crudo
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le piu fiecche, del quale innanzi hdbbiamo ragiona-
to . Ma come che i teflicoli ,fiano fj/etie di glandole ,
non peròjono di coli laudabilfiuco, come, quelle del
lem amellc, an\i hanno non fo che d'odor bombile ,
la natura dello (pernia-che da loro fi genera, rapprc-
fentante, come anchora le reni quella della orina .
Sono i teflicoli degli animali greffibili molto dijfcili
à digerire. Ma quelli di pollafiri fono Jhauijfimi > <&
danno al corpo ottimo nutrimento. Le glandole an-
chora t chefono al collo della uefica tengono alla na
tura di teflicoli. ^Alcuni connumer aule reni con le
glandole, parendo loro che le reni tengano non fo che
del glandolo f b , fono di molto uitiofo fu co , & malage
noie à digerire, come anchora i teflicoli de gli anima
li piu adulti, liquali, quando detti animali fi cafira -
no , alcuni cofiumano mangiare. Ma quelli de gli ani
mali di piu tenera età fono migliori} quelli di toro , di
capro, & di montone, fono infoaui, difficili à dige-
rire j & di uitiofo fuco.

Di Tefticoli. Cap. V I. '
I Teflicoli di porcelli et di giouenchi da i noflri bua

mini fi fecano non ad un iflejfofine, perciò che quelli
di porcelli fificcano pane per mangiarli, parte per-
che la carne deporcicaflratiè piùfioaue ,piu nutriti
ua,et piu facile adigerire. Ma le giouenchi fi cabrano,
accio che filano alla agricoltura utili. Terehe iTori
fono difficili à domare, le capre & pecore fi caflrano
a ll’un & l'altro fine. SonoiTeflicoli dituttii detti
animali difficili à digerire, & di uitiofo fu co , maben,
digeflifono mtritiui, chi piu chi meno, fecondo la prò.

- portiono
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portione, qual diffe effere nelle carni. "Perche in quan
to la carne di porco è dell’altre migliore , intanto ite
fiicoli (uoijono degli altri rnegliori. irla foli quelli
di pullafiro fono per ogni modo ottimi, & majfime di
quelli che ne i cortili fi nutricauo.

Del Gemello. Cap. V I I .
Ogni ceruello è cibopituitofo, digroffo fu co , tar-

do à defcendere diffidi à digerire, & allo fl'omaco non
poco noceuole . x ilem i ingannati dalla tenere^a
fua il concedono àgli amalati ejfcndo altrefi allo fio -
muco abomineuole. Piu toflo adunque uolendo tupro
uocar il uomito , darai alcuna parte di queflo lautaml1
te condita nelle ultime uiuande à mangiare. Irla uedi
che noi d(j à chi faflidia il cibo. 1<{iuno adunque il pi
glia negli ultimi cibi ,effendo ogniuno dalla ifperien-
tia infegnato che egli è abomineuole. Ondettonfèn-
\a caufa molti il pigliano con oxigaro , & altri con
falò nanamente preparato . Et conciofia cofa che
eglifìa digroffo fuco, & eferementofò, f i farà duo*
rmtar piuhabite , f e concole incifiue & ribaldanti,
ferà preparato. Tuttauiafefìa ben digefìo dar a al cor
po notabil nutrimento.

Della midolla de gli ofsi. • Cap. V ili. •
La midolla de gli vffi èpiugrata, piufoaue,&piu

graffa del ceruello tal che fe compar adole inferno alcu
no legufìaffe, gli parerà che’l ceruello ritenga alquan
to dell'àuflero . Ma ella è anchora cibo abomineuole,
fe in gran quantità f i piglia, come anchora il ceruello*
'Nondimeno fefia ben digefìa >darà anch'ella al cor-
po buono nutrimento. - . . -  _  .  ' .

‘ JK Ddte
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; Della Midolla (pinale. Cap. IX . .

La midolla /pittale è d'una ifleffa fpetie colceruello.
Ma non rettamente ft chiama midolla, effóndo che la
midolla è piu humida piu molle,et piu graffa, no fola
méte della Jpinale detta, ma anchora del cernello tflef
fo.M a perche ella f i cottene negli o ff dello f f inale,et
è alla midolla fomigliante, perciò la chiamano midól-
la,col qual nome alcuni hanno nomato il cer nello. La
midolla /pinale è col cimelio cdtinuata,et è d'una ijìe f
fa natura con effo lui,ma è non poco piu dura,& m aff
me nella parte dello Jfinale inferiore, perche quanto
piu fi difiofia dalcer nello, tanto maggiormente s’indu
rifce, perilche non è ella quafi punto partecipe d ig raf
ft\\a,& per confequente noni abomineuole.Et quan
do che ella fta ben digefìa, prefìa al corpo non poco nu
tr intento* .  '
• Della Sugnaj& Seno. Cap. X»

^imendue quefìi graffi fono oleofi, ma fono differe
ti tra loro nella humtdita & ficcita.Tercke la Sugna.
è co fa humida all’olio fomigliante per uecchiez con
denfato. Ma il Seno è della Sugna molto piu ficco ,
però effendo liquefatto facilmente fi condenfa. Sono
amendue'dipoco nutrimento : & fono piu toflo condi
menti delle carni che cinutricano,che alimenti.
_ De gli E xti, ouero interiori de gli ani-

.. mali grefsibili. Cap. X I.
11fegato di tutti gli animali è di groffo fuco, diffidi

à digerire,& duro àfmaltire( Il miglior di tutti, &
quanto, alldfoauità , & quanto all’altre cofe,è il chia
maio Jycoton, il quale cofifi chiama,perche il fegato
„.................. . dell’ani-
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dell’animale, deflinato ad effir amavate,con fichific~
chifi nutri[ce,ilche Rettalmente fifa nei porci,per che-
gli eiti di f i lo animale fino tra gli altri molto fioatti,
‘Ma fi fanno anche migliori cibando l'animale co fichi
fecchi abondantemente,benché non pare àgli huomini
co fa ragioneuole il Inficiar le cofie per natura dell'altre
migliori,& attendere alle piggiori.Tra gli altri inte-
riori la milrxa ne anche algufto è del tutto foaue : per
che hauendo manifefiamente dell’acerbo,credefi ragio
neuolmente ejfere di uitiofo fuco,effen<R di mammoni
co fanguegeneratiua.il polmone quanto è d’amendue
quefiipiufongofi, tanto piu egli è facile à digerire ;
nientedimeno nel nutrire è di gran longa al fegato in
fe r io r e ,& l’alimentofuo èfiegmatico antiche non ,
il cuore quanto alla fufiantia e di carne fibrofa, &
dura:& per tanto è à digerir difficile, & tardo à di-
fcendere. Ma f i egli farà ben digeflo ,prefia al corpo
non poco nutrimento, & quello non di triflo fuco, del
le reni,lequali alcuni conumeran tra g l’interior fife ne
detto dianzi „ „ - • , .,
Del Ventricolo, della matrice » & de gli inter

ftini de gli animali quadrupedi. Gap. X 11. ^
Quefte parti fin o piu dure delle carni, però etian-

dio che filano ben digefli, nondimeno nongeneran J ucq
ne del tutto fanguigno,ne laudabile,ma frigido & erti
do. La onde hanno bifògno di molto tempo prima che
fipoffanoben digerire,& in buon fangue mutare.: c

Della differentia tra gli animati do mefti. V,
. chi, & faluatichi. Capi. .. X E I ... >

r'Là temperaturafiegU animali Aomefiichi-èffimh»,
' K i i  midat
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mida ,cbe quella de glifaluatichi,& queffò perla otto
jita delia v ita ,& per Parìa, nella quale uiuono. Ma
quelli che ne i monti habitan, s’affaticano, & efferci-
tano molto,et oltrre di ciò in aria piu Jècca uiuono,per
tanto hanno carne piu dura, & di niuna, òpochiffima
g ra ffe rà partecipe, & quefla è la caufa, perchè piu
giorni,che quella degli animali domeftici, & otioft, fi
ferua incorrotta, & anchora fi fa chiaro,che Palme-
to il quale ejfi ci danno èmen efcrementofo : ma alPop
pofito quello e efcrementofo, il quale dalli domeftici et
otiofì fi piglia. Terilché è necejfario, che tale alimen
to nutrifcapiu dell*altro,& generi anchora fuco mol
to migliore. ■ ■

Del Latte. Cap. XIIII.
‘ Queflo anchora è di cibi,chefi pigliano da gli ani-
m ali, il quale piglia dai tempi dell’anno non picciol
diffonda, & molto ancor maggiore dalla fpetie d’effì
animali ,conchfìacofa che il uacctno è grojfo et graffo
Copragli altri,il Camellina è h'ùmidiffimo, & di mini-
m a g r a f fe t t a queflo fegue il Caballino,& dopo Pafo
nino:il caprino e di fuftantia mediocre, del quale e piu
graffo ilpecorino,ma fecondo ì tempi dell’anno,il lat-
te dopo al parto e humidiffimo,ma procedendo il tèm-
po f i ua piu ingr affando.lS{el me^gp della fiate egli an
chora tiene il meggo della natura fua dopò queflo te
poàpoco à poco fina ingroffandofin tanto che dèi tue
to fi perde. Ma nella Vrìmaiiera fi come egli e humidff
fimo ,cofi anchora e copiofiffimo. Et che il latte pigili
differetia, come diemo dalle (fede degli animali,ciò f i
fara chiaro ancora a uederlo,& tato piufeda qualun
. q k
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que frette di latteferine fa r a cafcio ,Ver che il latte l{
quidiffimo ha moltiffmo fero , et ilgroffiffimo ha cafio
affaiffimo,pii che meritarne te il piu liquida e del uetre
piu folutiuo > & il piu graffo meno : all’oppofito,il piu
groffo nutrifce piu,et meno il piu tenue. irla f e il latte
fi cuocerà fin alla confoncione di tutto il fiero, no fa r i
punto purgatiuo.Cotto con pietre affocate fin che il f i
ero tutto f i confumi,non filamento non purgherà il uè
tr e , ma fard anchora contraria operatone. Et que-
fio d quelli f i concede, i quali fuflienono rodimento nel
uentre, da acri humoricaufato. Queflo ifleffo opera
non meno,antfi piu efficacemente , il ferro effocato tue
ta uia il latte cofi preparato facilmente nel ventrico
lo s*apprende. Et perciò f i mefcola con mele & f i l e .

fia cofapiufecura, il mefcolarlo anchor con i'ac
qua,come cofiumano molti medici. ti marauigliar
fe con fumando il fiero ui mettono pofcia l ’acqua per-
che effi nonfuggono la humiditd del latte,ma l ’acrimo
nia,par uigor della quale,ogni lattepurgailuentre,
effendo egli di due fuflan^e compoflo.cio è,di cafcio et
di fiero. Oltre di c iò , contiene egli anchora un terufi
fuco graffo,il quale nel vaccino,come dicemmo,e mol-
tiffìmo . Tercio cau 'ano di queflo il boturo, il quale
etalguflo et all’afretto chiaramente comprenderai,
di quanta g ra ffe rà fia partecipe. Et f i con quello un
gerai &. fregherai parte alcuna del corpo, uederaila
pelle no altrimente graffa, che fe co olio l’haueffiunta
et,fi co quello ifleffo ungerai il cuoio d’un morto anima
le xoprcderai l'ifleffo effetto,ansigli huommi in molte
frode regioni, otte non eolio,ufano ne i bagni il boturo

K i t i ucdefi
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tiedéfi ancbora getato fu le bracete non altrimente ae

deridere la fiamma, che il graffo, & finalmente Pufa-
'no come fugnanei cataplajmi altri medicamenti
rnefcoladolo.ln fomma,come dicemofil latte di vacca
'ègraffiffimoma ilpecorino,et il caprino,certamet e ha
'nò anchcjji qualche grafferà,m a in nero molto meno:
fàfenìnopoi è di tal fuco quafìpriuo.Verilche rare noi
te s’apprende nel vetricolo à chi f i f a beuuto caldofub
bito che dalle poppe ftilla ; Ma fe ui figiongerd fàle &
m ele, non fi potrà apprendere, ne conuertir in cafcio
per quefia ifìeffa c a ff i fifmkltifce ancbora meglio ,
come quello che è di molto fiero partecipe , dal quale
ogni latte ottiene la uirtà purgatiua, come dalla fu fio.
tia cafciofa, la cofirettiua. Ma quanto il fero è a lfa l
ira natura del latte di bontà di fuco inferiore, tanto
■egli aitammo. ogn altra co fa in amollar il ventre, però
paiono gli antichi hauerlo ufato bere per allargar il
corpo. Ma cleuifigiùngere tanto di ottimo mele, quan
to bafiià farlo foaue ,fen^a conturbamento di floma
co , & parimente tanto di fa le , quanto'fernet lefione
fia bafenolo. Et fe uorrai che egli fiapiu purgatiuo,ui
mefcolarai fa le affaiffmo.Ma dì quefle cofe babbiamo
ragionato piu diffufamente che al preferite difeorfo s’a
pertiene . Terche il noflro prefuppofitoeradiefpli-
car le ccmmodità, del latte le quali egli ciprefla come
alimento, con le quali e fendo congionta quella, che
egli ci porge, à purgar il uentre ,per tal affinità fia-
mo trafeorfiin quefia digreffione. • Ripigliando adun-
que il noflro ragionamento, dichiamo della uirtà del
la tte , quanto à dir ci rejìa . Intra l’altra uirtà ottie-
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ne il latte quefla (pedale, che quafifopra tutti gli al
Tri cibi il perfetto ha perfetto fuco. Ma non pigliar f i
nifir amente quello ch'io ti dico . Ver che non dico fìm-
plicemente ogni latte ejfere di perfetto fuco, ma di piu
uihabbiamogionta quefla parola, perfetto . Ver che
il latte di tritio fuco in tanto non genera buon fuco ,
che egliriempieì corpi di chi l’tifano,di itidofo humo -
re del che ne fa ampia fede unfaciullo ,tl quale ejfen-
dogli morta laprima balia, & battendo poppato il lat
te d’m altra di uidofo fugo, hebbe il corpo fuo di mol
ti u'cere ripieno. "Perche la feconda balia fi nutriua
nella Trimauera d’herbefaluatkhe,per canflui di bia
d e , la quale in quel tempo era occorfa, onde ancb’ef-
fa fu ripiena d’ulcere, & altri, i quali nella medef ma
contrata, haueuano ujati i medefimi cib i . Ma habbia
mo uednto quefto iftejfo ejfer accaduto à molte altre
donne, le quali in que tempi lattauano. Et anchora fe
alcuno in uece di cibo pigliarà il latte di capra,è di qua
lunque altro animale pafciiito di Scammonea, ò di Viti
malo,omnimodamente figli foluerà il ventre. Si come
adunque di tutti gli alivi cibi, cefi anchora della vir-
tù del latte(t debe intendere, ciò è , non come fe di qua
lunque latte, ma come del perfetto(blamente fi dicef

f e . Ma quanto qualunque cofa in ciafcheduna co fa dal
perfetto f i dilunga, tanto ella è inferiore nelle utilità
che dal perfetto ci uengono. La onde il latte che con-
tiene fiero affaiffimo, e fecunffma , qualunque con-
tinuamente Enfi. Ma quella che poco contiene di tal
humidità, & non poco di g r a f f i la cafciofa, noneJèn

pericolo à quelli,che di continuamente l ’'ufiino. T er
K H it che
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che nuoce alle rene, che fono inclinate alla generat io-
ne de calculi. Oppila ancbora il fegato,à quelli i qua -
li fono alle oppilationifoggetti,qualifono quelli >c*han
no gli orifici] fr e t t i delle vene, che trajportano l ’ali-
mento dalle parti interiori del feg ato, alle parti efte-
riori ma alle parti del petto è del polmone ogni latte è

.proficuo.E cotrario al capo, fe egli no e molto fermo :
& alleprecordte, che leggermente f i rigonfiano.'Per-
che alla maggior parte nel vetricolo fi couertifcein ue
tofità ,& fo n o pochifiìmi, à i quali ciò non occorra .
Ma fe molto fi cuocerà con alcuno di que cibi, che fono
■digrofiò fugo, lafciaràia natura uetofa, ma tato piu
oppila il fegato , & piu facilmete genera calculi nelle
reni.Tali cibi nel primo libro dicemo effer queftid’ami
d o , la fimilagine, l'alica.il trago, il r i/o,et i condimen

.ti da Greci detti lachaha,& i dettirhyemata, il pane
non ben cotto, ne ben preparato con molta lifciatura,
eircon fiale copifo,& conueneuole fermento. Et come
in quefti, cofì ne gli altri, i quali alcuni mefcolano col
la tte , la vertà delle cofe mefcolate accrefciera ò mi-
nuirà la uirtù dei la tte . Conchiudendo adunque la vir
tù fu a , dichiamo,che egli è di buon fuco , nutritiuo,ct
che è copofio di facultà contrarie ,cio è , di aperitiue,
cofiipatiue, opptlatiue & fottigliatiue. ‘Perche la
parte che è in effo lui fìerofa fot figlia i graffi humori,
& puurga il uentre. Ma la parte cafciofa cofiipa il
uentre, genera grojjì fuchi,■delli quali, come dicemo,
figeneran nel fegato oppilatione -, ,q t  nelle reni cal-
culi . Ma nuoce à t denti & alle gcngiue, tufo f io con
t im o , Perche quefieinbumid 'ifcc\, & quelli rende alla

corriti-
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tòrruttione & corrofione babili. T er tal cagione con
uien lattar la bocca con nino inacquato. Ben che fard
anchora meglio , aggiongerui un poco di mele : per-
che cofi filieua quella lo rd erà cafciofà\la quaUeài
denti' & alle gengiue s'attiene. Ma fe alcuno non
fenteffe nel capo offeritone alcuna, non inacquando
il uino , meglio ferebe lauarfì con quello non inacqua

' to yper conferuaxe i denti & le gengiue . TSfientedi-
meno il mele mefcolato col uino migliora dell'un &
l'altro la mifiura. Ma queflo farebbe à i dentifecurif
fimo rimedio y contro l’offenfioni del latte , fe pofcia
che egli s’e prefo,prima con melicratOy&poi con uino
cojlrettiuo, la bocca f i laaaffe .

Del latte acetofo. Cap. X V . .
. Il chiamalo dagreci oxygala , c ioè , acetofo lat-

t e , non nuoce à i dentinatura’mentediffofìi, Ma
quelli fò li , chifono,ò per na turale intemperie ,ò p er
alcuna indifpofitione fòprauenuta, piu freddi che f i
conuiene, ricemno nocumento cofi da quefla , come
da altre cofefredde : & alle m ite itiene loro lo flupo
re , i l quale fogliono caufarele More non mature,
& altre cofe acerbe & acetofe in cibo tolte . Ma
queflo e chiaro, che il ventricolo per qualunque cau-
fa molto refrigerato, mal digerifce il latte acetofo,
Ma quantunq; eglifia difficile à digerir e,no e però del
tutto indigeflibile.ilrientricelo poifopramodo caldo,à
di natura, ò p qual fi uoglia caufa fatto tale,oltre che
egli no ricette da tali cibi detrimeto alcuno,ne fentean
chora qualche giouamcto >an̂ i cotale uentricolo fuflie
ne fen^a leflone foxygalanella neue primicramete re

frigerato,
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frigerato, come egli fa alcuni altri cibi,& ancora Vac
•qua ififf'a nel medesimo modo preparata. La onde mi
viene da mar ambiarmi di certi medici, i quali di cia-
fchedun cibopronunciauano quejlo efjerci utile,quello
contrariofacile à digerire ò diffìcile,di uitiojo,ò buon

fuco,di molto ò di poco alimento, allo flomaco couenie
te,ò contrario, allargar il uetre,ò cofiiparlo,o alcuna

■altra uirtù o uitio bavere, perche fi può beuaffirmare
d'aldini cibi quejlo efjere à tutti gli huomini di trifio
fic o ,ò difficile a digerirei allo flomaco nemico, ma'di
molti non fi può con unfol precetto fen\a difiintione
■veramente pronuntiare. Et perche il ragionamento
noflro farebbe necejfariamentc légo, fé vollejjimofcri
nere diflintathente di ciafebedun alimento la naturai
temperie,& le accidentali indifpofìtionijjo penfato e f
fer meglio ,f i come nel primo libro di quefl'opra bah-
biamo fatto , infegnarprima la via vniuerfale di tutta

■quejla dottrina, & poifarnementionealle volte nei
particolari,(ferialmente iti quelli,i quali non hanno se
fl ic e natura, come in nero è il latte,il quale quantun-
que ci pari di femplice natura, nondimeno è di contra
rie fatuità compojlo.Terche eriandio che egli f a per-
fetto , nondimeno per la diuerftà dellenaturediven-
tricoli, accade,che alle volte in alcuno acedifcajn al-
cuno caujt rutti fumofì & nidorofì. Ver che fono con-
trarie le indifpojttieni,per le quali,quello che nel ven*
tritolo,non è ben dige(ìo,diuenta acido,è fumofo.Ver
che il defitto del calore il fa acido,& l'eccejfo f i o fu
mofo, ò nidorofò.Or ambedue quefle cofe accadono al

'latte,perche contiene egli in f e non filam enti la fero -
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fafufiantia,ma anchora la graffa & cafcioja.Là on-
de benché l’oxiggla non f i digerisca, non fi fa egli però
mainidprofi} »majfime fie egliritruoua un callidijjìmo
& fuocofiffmo uentricolo. Perche non ottiene piu la
calda & acre qualità, & facu lta , la quale effo latte
dal fiero riceue, ne etiandio la graffa & me^anamen
te calda , la quale dallagrafferà fina egli otteneua.
Conciófia che in tal preparatone refla [blamente la

fuftantia c afciofa, & queftànancodelia [olita natura
come quella che piu pende al freddo . Or quefio baffi
batter detto dell'oxigaia, cioè,che egli fia freddo & di
groffo fuco.Ter che àquefie cofi fogne che in corpo di
mediocre temperatura, non facilmente fidigerifia.-ha-
uendoio nelle mie opere[peffe fiate aduertito, quando
pronuntio d’alcuna co fa indifferentemente, quella do-
uerfi alla mediocre natura riferire.'jdn?xi è coffa credi-
bile,che ilfuco nomato crudo, la natura del quale già
parte altroue, parte nel precedenté libro ho efflicata
da quefii tali cibi generarli. La onde quefio alimento è
à calidtffimi uentricolrc6ueniente,ficome a ipiufred
di è netnico.Tfion fa di mesliero, che in ogni alimento
ciò s’aggionga , ma bajìerà iti alcuni farne mentione,
cioè che cofi fatto fu co , quale dal oxigala, cafciò , &
tutti i cibi di groffo fuco procede, fittole nelle reni gene
rare calad i, quando che fianoò per naturai intem- .
perie, ò per altra indiffofitione pofciafopragionta lo-
rofopramodo calde,le quale pero nò abbiano larghe^
\adi mente alla quantità del calore corrijpondente.
Terche le inferme conffitutioni de corpi dalle parti de
diucrfi temperamenti dotate f i concreano >come che il

' ventricolo
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ventrìcolofìa molto caldo,el centello freddo,& pari-
mente che il polmone , & alle m ite tutto’l petto, f a
freddo, oue il uentricolo f a caldo. Ma fiefie fiate an-
chor accade il contrario, cioè, che ciajcheduna delle
altre pani farà fopramodo calda, & il uentricolo mol
to freddo. Terò fin da principio dicemo la dottrina de
g li alimeli ejJèrutiliffima,quàdo fi defungono le differì:
^e,dellahumidità ficcita,calidita, frigidità,& appref
prefio,la differentia della uifcofita, & g r o ffe sa del-
la fuflantia loro . Et anchora, chela fufìantia f a
naturafìmplice,o de contrariò temperamenti compo-
fla , quale e il latte. Et che l’odorato & il gu fo cifer
.nono ad inuefligare le dette cofe,& certe altre circo-
fian\e,delle quali nel principio dell'opra hahbiamo ra
gionato: f i come boram i lattes’e dimoflrata lana
tura fita dalle circunflan^e che in effo lui fono, co-
me quando ò f rifcalda.,0 con caglio s’apprende, o
in qualuqi altro modo le parti fuefidìuidonq, efiendo
che tal diuifone f i f a anchora, fen\a caglio , come
quado nel latte caldo srinfonde oximele freddo, il che
f i f a anchora con vino molfo . ^iìle volte anchora
fen?xa dirompere la fuflantia fua, il latte fi diinde met-
tendovi dentro alcun v a fo , il quale contenga acqua
frigidifilma : Inoltre il latte, che fubito dopo al par-
to f a molfo. Sen\a caglio s’apprende, fefopra le cal
de ceneri al quanto f i rifcalda.Taiono gli antichi ha-
uer nomato il latte cofl apprefo comicamcte pyrìafte.
Irla apprefo à- noi nell’a f a f i chiama pyriepbton,
cioè ,in queflo modo al fuoco preparato. Or quello
è f i ’! ceto latte , efiendo egli da ogni.alìra fitjtaniia

t fcparato
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feparato . Ma quando con mele mefcolato con ca-
glio s'apprende , la parte che in ejjo lui tenue fi diui-
d e: del quale alcuni mangiano quella parte piam en-
te che e apprefajla quale e compofla parte di fuflan -
Ha cafciofa, parte di f,acuità del caglio calda , &
ignea, parte di mele con queftecofe mefcolato . Ma
altri con la parte appreja pigliano anchora il fiero.
Et quefio altrefi, o tuttoconlaparteapprefa,o del-,
l’vno piu che dell'altra copiofamente. Terilche ac-
cadera meritamente, che ad altri piu ad altri meno il
corpo f i lubricherà a propor t ione dell humor ferofo.
Et anchora e manifcfìo, che quelli chi mangiano la
parte fola apprefa (i nutrì f o n meglio , & quelli me-
no, i quali con quella infierite pigliano poco di ferofo
humorema molto meno,quelli chi pigliano poco della
parte apprefa,& dell'humor ferofo affaijjìmo}coji an
chora ft trouera non piciol differenza in quello, il qua
le dopo il parto con mele-fi ferirla iapprende .Terche
quando non fara mefcolato con mele, dtucnta piu ’du-
ro à digerire & di piugroffò fuco , & piu tardo a di-

fen d ere  . Tuttauia l'un & filtro abondantemente
nutrifce il corpo. E t tanto bajti hauer ,mtejò della
natura del la t te , nell’opera preferite Le vtiliia

I pofcia le quali effo nelle infermità ci prcfta, o a thifi-
chi per qualuquecauft,oalla vlcera del polmone,prò
priamente all'arte curaciua s’appartengono. ■ '

I Delcafcio.^ Cap. X V I .

Già s‘e detto della natura del cafcio nel difcorfo
fa t to del latfe,nientedimeno fara meglio dime ancbaà

. ra
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ra sparatam ente. Ver che mentre fi prepara, ’riceue
dal.caglio acuitade,&lafcia ognihumiditaymafifiìmè
quando inuecchififie,nel qualtepodiuenta piu acre che
da prima & mani fellamente piu caldo & piu incenti
uo,& pertanto diuenia ansbora piu malageuole a d ì
gerir e, & di piu uitiofò fuco.Terilcheil cafiio non ri-
tiene fen\a nocumento n banche quello dibuouo, che
fi truoua ne i cibigrojji i quali hanno fiacuita acri &
tenuante meficolate.Vercioche e maggiore il nocumen
to,il quale dalla uitiofita del fuco,& dal incentiuo ca
lore procede,che non e ilgiouamentojl quale dalla te
nuatione dellagroffesa uiene, efifiendo cotal humore
per la generatone di calculi non men noiofio, perche
sedimoftratoqueftoin que corpi generarli, ne i qua-
li firagunano humorigrofifi con calore incentiuo, T er
il che fi debe fuggire fipetialmente cotale caficio, come
quello che e inetto alla digeflione, alla diftributione,
ali'ona, & alla egefiione à crear buon fugo, dopo
quefio debefì eftimar trifio, ma non tanto pero, il non
uecchio ne mordente : ma quello e migliore d'ogni ca- .
fido recente,il quale aftpreffo a noi in pergamo & nel
la Myfia fiuperiorefìfa , da gli habitatori chiamato
oyigalaffiino, a mangiarefiuauijjìmo allojlomaco in-
nocentiffvmo, & à digerire & a pajjar pel corpo, me
tio di tutttgli altri.dijficultuofiò, non e di trifio, ne. di
molto grojfio fugo,il che e di tutt,i i caficij uitio commiu
ne,e bonififimo anchora quello , il quale in Scorna ap-
preso a i poeti e tenuto inpretio,bathys cioè alto no-
mato,& altri.in altri luoghi. Ma efifiendo. tra-i par-
ticolari , non picchi, Ufifierentia, parte, per. lanatur-

. ra-  t
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ra degli animali, parte per il modo di preparargli,
& anchora per la età di ejjì calci], s fo rar orni di coti'
chiudere m pochi capi la natura loro,a i quali alcun ri
sca rd an d o , potrà ageuolijjimamentegiudicare qual
d'ejjìfta.ilmigliore, & quale il pigiore.Generalmente
adunq; icapi fono due,l'uno di quali confiderà la con
fiflétia ouero f a t t e l a dellafuflatia del cafcio ,fecodo
la quale egli è ò piu tenero,ò piu duro,o piu de(ò,opiu.
fongofo, o piu uifcofo o piufòlubile, l’altro confiderà
la qualità delguflo Recandola quale in alcuni vince
l’accidita, in altri l’accuita o la g r a f fe r à , o la dol-
cetta , o alcune altre qualità, o uguale portion di -
tutte . Ma fecondo le fpetiali differente di detti g e -
neri,il piu tenero è del piu duro migliore, & il raro et
fongofo è del denfo& fedo piu prefiante,&efiendo il
molto uifcofo & il folubile uitiofi,il mettano è d'ambi
due migliore. Ma quanto alla diflintione'che f i piglia,^
dalgufto,quello épreftantiJfimo,ilqualenon ha uebe’
mente alcuna qualità,& pende alquanto piu al dolce,
che ad altrofapore,è anchora migliore ilfoaue, del in
foau e,& ilme^anamente falso,di quello che è molto
falso,& di quello che è del tutto infipido . Ma pofcia
che hauerai mangiato il cafcio à quello modo efiamina
to,potrai dalrutto anchora giudicare qual fia il mi-
gliore,òl piggiore,per che quello è migliore la qualità
del qualepreflo fifmarifcem a quello , la qualità del
quale fi mantiene,epiggiore.Conciofia cofa che quefio
è manifefiamente malageuole à tramutar f i et alterar
f i ,& per eonfequente difficile à digerire, per che l'al-
terationedi tutte le qualità che habbiamomentiona-
■ •  t
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t e , fegue alla 'digefiione degli alimenti.  '  '
Del fangue de gli animali greisibili*Ca.XVXl.

IlSangue è malagevole a digerire , majjìmamente
il graffo ,& malenconico,quale è il bovino. Ma quello
di lepre comefoauifjìmo s’ap presa, & ceni coftuma
no col fegato leffarlo,& altri'co altre interiore.^? leu
nianchora mangian quello de porci novelli, & altri
quelle diprovetti,quando ebeftano caftratiMa quello
di fangiaro alcun non ardirebbe pur di gufar lo offen-
do egli infoaue,&duro à digerire. Quello di capra è.
fio avevi che conobbe anchora Homero.

Dell’alimento che fi piglia da gli animali
volatili. Cap. XVIII.

Gli antichi greci tutti chiamano gli animali volati
li per queflo nome ornithes,cio e,ucelli, bora coftuma
no chiamar coftle fo le da quelli chiamati aleftorides,
ciò agalline f i come chiamano i mafehi alectoriones.
?tìa la genera t ione di tutti gli veeli Molatili rende po
ehiffimo nutrimento >fc allageneratione de g r e c h i -
li firiferifee,gir muffirne alla porcina-delia quale non
tr onerai la piu nutritiva. Tutta via la Carne de gli
vcelliyè piu digeftibi!e,& muffirne quella di pernice,di
frahguellino de colomba,digallina,et di pollaftro,ma
la carne del tordo,della merla, & delle picciole paffa
re, tra le quali fono anchora le turrite nomate, è piu
dura che delìi predetti.Et di quefte anchora è piu dura
quella di tortora,di palómbo, & di anitra. I fagiani
quanto alla digefiione, & al nutrimento, fino fimili
alle galline, nja à mangiarli fono piu dilicati. llpauo,
ite è di queftipiu duro,& piu diffìcile à digerire,& piu
<■ fibrofa
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fibrofo. Maquefio di tutti gli animali uolatili, come
etiandio di quadrupedi, generalmente è da fapere, la
carne de gli animali che crefciono effere molto miglio
re di quella degli animali chi già inueccbiano,<& intra
ambedue ejjere mezzana quella de gli animali di età
matura,et quella di già poco nati ammali effer trifta,
ma per altra ragione che qnella d ir ecchi,per chela
carne di vecchi è durafecca,& neruofa, & pertanto
à digerir difficile,& di poco nutrimento. 21 a i corpi
degli animali recentemente nàti fin o muccofi,&hu-
midi,&perciò ifcrementofi,ma piu facilmente fi padi
Jcono. Habbi in memoria quefli generali precetti i di
tutigli animali.!?erche queflecofifino in ejfi loro tut
ti ugualmente fecondo le differentie dalla età piglia-
te.Ilmodo anchora della conditura , quanto alla fimi
ta è commurie à tutti,del quale già habbiamo ragion
nato ,& n e ragionaremo di nouo fit to breuitatàme■L
moria riuocandofilamente lefacuita . Dico adunque
che le co f i cotte arrofto,ò nella padella fritte fon o più
ficche:ma le lejfi nell'acqua dolce preftan al corpo piu
humido nutrimento. Ma man\i detto habbiamo à fojfi
cien^a di cibi conditi, con uarii condimenti fa tti n ei
tegami , f i di domefiici, come diJàluatici.Ma non è pie
ciol differetia tra quelli chi negli fiagni habitan jò ìlio
ghipatanofì, et quelli che nei moti ò luoghi fecchi uiùo
no, pebe le carni degli animali riefeono à iluoghi prò
portionate ,c io èo fòche et no eferementofe, et facili à
d igerirei humide et eferemetofe et difficile a digerire.

Delle ochej&ftrutiocamelli. Cap.XIX. 1
Quefio nome ch ecch é ocafidag li antichi ufitato,ma
•  . L il nome
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il nome del firuciocamello no è apprejjq à i greci in ufo
ma li chiamano megalas (Irucbus, ciò è , Strutigrati
A i. Effendo io anchora giomne itdij un certofiphifia
di quelli che difiutan di tali queftioni ad ambe le par-
ti , il quale dimo(lrauaquefti animali bora e fiere ucel
li, bora no efiere.Mafia molto meglio inuefitgare qual
facuità kabbia ialimento, che da quefli f i piglia.
Vdendo tuqueflo dame , imparami da un altro con
.etio ,fè quegli animali debbiano efier chiamati ucelli,
ò.nò: Or lacarneloro è eferementofa molto dif-
ficile à digerire ,che quella di predetti volatili: tutta
itiq le ale loro non fono peggiori delle altrui. Cociofìa
che in molti volatili,et (penalmentepiccioli e di carne
du rala fufiatia delle ale èfibrofa e dura. fila la carne
vfalcuni è tutta ad un modo,come è quella delle gru,le
quali nodimeno anch’ejfe f i mangioni) per molti giorni
macere & fro lle . La carne de gli ucelli chiamati da
Greci utides ò itero otides ciò è duchi all’un & l’altro
modopronunciandofì et fcriuendofija prima fìllaba, è
tra la carne dellegm , <&■ delle oche m t^ana,

, Della differentia delle parti de gli
. animali volatili. Gap, XX.

•_  -Le interiore hanno la ifieffa proportione alle carni
d ì noia (ili, quale detto habbiamo riti ouarfinelli pcr
defiri’. , Ma le budella di tutti queftifino à mangiar in
tttili. Tfiondimeno il fatto non pajfacoft ne i loro tten
trieoi f Vercio che, fino buoni à mangiare & fin o an
(bora nutritiui . Et alcuni d’ejfi fino etiandìo mol-
to fiau i , quali fino quelli delle oche, dopo i quali f i
guitan quelli delle galline domeniche *M afi copie ne i

porci
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porci fi prepara il fegato co fichi fecchipafcendolipér
renderlo j'oaue, cofiueggo fard nelle oche 3 mefiolan-
do il latte con gii alimenti loro : perche cofi il fegato
lorodiuenta neri Jòlamente gioccndijfimo, ma ancbo-
ra d'ottimo nutrimento,& di perfetto ficco , et à final
tir non duro > & facile à digerire. L'ale anchora del
le ochefimo commode & à digerire j & d nutrire, &.
piu di qnefie quelle delle gaiine. Irla conciofia coja che
la carne de gli animaligiouani è non poco dalla uec~
chia differente, la natura delle al e molto piu euidcn~
temente è difcrepante, Tarnnente le graffe & le ma
gre fono non poco differenti p erchefono otcimequelle
deg li animali giouani & ben nutriti, & quelle degli
uecchi & magri (òno pejjìme. Ipiedi quafi.di tut igli.
animali fono à nutrir inetti. Irla le cnfie,& barbe de
gallinefi laudano, ne fi uituperano. / lorotefiicoli
fimo ottimi,  cfi maffime delh di mefitici, & fpctialmen
tefiel cibo onde f i nutnficono farà.con fterójo lati e me_
fco lato . Ter chefono di buon fuco & nutrimento, et.
à digerir ageuolifijime : ma non fono ne durinefacilià
fmaltire. Gli volatili hanno picciol ceruello-, ma mol
to migliore di quello di pedefìri, in quanto fono anchor.
piu focchi. Ma quello di uolatili montani è migliore di
quello dipaluftri, à proportene ditutte l’altre parti.
Laudano alcuni faifam ente il neutre del Stratiocame.
l o , come medicamento atto ad aiutatela digefiione -,
& altri commendano il uentre del mergo ; Ma quefli
ne fono 'efifì facili à digerire, ne aitano come medica•*.
mento l'altrui digefiione 3 come fa il gengéuo, il pep e»
& anchdfa * iLvino et faceto della lingua et roflra

: L ti de
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de gli fidatili s’io fui porrò à dire perche fonò cefi à t ut
ti note j meritamente farò tenuto cianciatore.

Delleoua. Gap. XXI.
Etquefiifotio tra gli alimenti, i quali dagli uola-

tilifipigliano , tra loroin tre maniere differenti y t a -
na fecondo la propria fuftantiay perche fono migliore
quelle delle galline >& diffiagiani, ma quelle di Strutio
cameli fono piggiorid’altra ficodo la quale certe fono
recenti & certefiantie : la terrea fecondo la quale al-
tre fono molto cotte , altre medianamente Jiagionà-
te  >& altre folàménte tepide . T er le quali dfferen-
t i e , certe induritealcune tremante 3 & alte da Jòr-
bere fi chiamano: ■Le tremale adunque fono d’ottimo
nutrirnetOy quelle dafèrbere nutrica meno,ma le indù
vite lejfe barro folte fono difficili à digerire, & tarde à

fmaltire , & preftan al corpo graffio nutrimento. ■
Tra quefte} fono piti dure à fmaltire, & di fugo pig -
gìore y le cotte fu le brade : ma le battute , & pofcia
nella padellafritte, da Greci dette tagarifta , fa da
noi affiritellate ,fono del tutto di triftiffimo nutrimen-
to , T er che nel digerirle fi conuertono in trifii uapo-
ri y & oltre che generangroffio fuco, l’hanno ancbo-
ra trifio & efcrementofo . Male chiamate da greci
pnifia y ciò èfuffocate yfono di quelle men trifie , le fi-
f e & arrofiite. Le qualifipreparan in quefto modo:
quando haurai mefcolato con effe loro olio yg a ro , &
poco di ulna, porrai il uafo, nel quale fono polle, in
alcuna pentola 3 nella quale fia acqua calda, dapoi ha
uendolo di fopra otturato, uaccenderaifiottoilfuoco;
fin che acquifono corpo mediocre. Tercbequelle che
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Jopra modo s incorporati diuetano alle indurite lejfe et
arroflite pari.Irla le mediocrcmetc incorporate meglio
f i digerìfcono delle indurite, et redon al corpo migliore
nutrimcto. Debbiamo fìmilmete effer inteti alla me-
diocre corporatura in quelle oua, le quali da alto nelle
pentole s’infondono,no permettendo che piglino corpo
totalmente groffo,leuandone dal fuoco iluafo, mentre
che fono anchora tenere .M ale oua fìe fche amnrg.no
in bontà di gran Ioga leflantie, perche lefrefche fono
ottime, le fiantie pefjimc. Quelle pofcia che fono tra
quejle mescane, tanto di bontà & uitiofìtà fono tra
loro differenti, quanto dalle eflreme fidilongano.
Del fangue de gli animali volatili. Cap.XXII.

;Mangiano alcuni il fangue delle galline et delle co
lobe et maffime delle domeniche, à quel di porco niète
inferiore,ne quanto alla giocondità,ne quanto alla di
gefìionema egli è bene digraluga al leporino inferio
re. fila getteralmete ogni fangue è difficile à digerire,et
è efcremetofo,uoglia in qual modo egli f i prepari.
Dell’alimento > che da gli animali acquatici fi

piglia. Cap. XXI1I.V
Molte fono legenerationi,dijferentie,et maniere de

g li animali,chi nell’acque uiuono.Trla alprefente dire-
mo,come delle cofe predette , le fmilitudini, che fono
tra loro,alla medicina pertinenti. TSfe importa che f i
dica medicina,ò artefanatiua.Dtremo adunque,come

fa tto habbiamo degli altri cibi,di tutti quelli, i quali
communemente fono dagli buomini in cibo ufitati.
Del mugile,ouero Cefalo. Cap. X X IIII..

i l Cefalo è della generatione di pefcifquamoft , i l
. L i t i  quale
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quale non [blamente nel mare, ma anchora ne glìjla
gni et fiumi uiue. Onde è gran differenza tra ì parti-
colari cefali, fi che i pelagici cefali paiono ejjire di di-
uerja/petie da quelli, che ne i fiumi, ò{lagni., ò laghi, ò
Canali che Jpurgano le letrine delle città , allignano.
Terche la carne di quelli, che crejciono nelle acque
fangofe , & {porche, è cfcrcmentofa , & raucofa
m olto . Ma ottima è di quelle che uiuono in puro
mare , & fpetialmcnte da aeriti agitato . Terche nel
mar quieto ne ondojo,tanto f i fa la carne depefei pm
uitiofa, quanto meno è esercitata . Ma ne gli {lagni
marini è anchora peggiordi quefla : & molto piu ne
gli altri (lagni : iquali fe fono piccioli,& non riceuano
grandi fiumi, & non habbiano fcaturigini, ne ampia
ufeitafin uero ella è ancor molto piggtore, ma pejjìmi
fono que/lagni,da i quali niente d’acqua efcie,ma flan
fi immobili, di quelli pofeia che nelle paludi, lagune,
& nitri tali luoghi uiuono n’habbiamo detto in prin-
cipio : quando dicemmo, la carne di quelli che in tali
luoghi uiuono, ejfere trifliffìma], ma tra quei che ne i
fiumi uiuono , quelli fono piu preflanti ,i quali crefcio
no nei fiumi rapidi & molto fluttuofi, & quelli che
uiuono ne fiumi queti fono uitiofi. Quanto pofeia al
nutrimento, ipefei anchora fono migliori, o peggio-
ri . Conciofiacoja che certi abondano d’ottime herbe,
& radici, & quefli perciò fono migliori, & altri p a f
confi d’herbe fan gofe, & di radici di trifto fuco . Ol-
tre di ciò quelli che ne ifiumi, per meg?xo le gran cit-
tà correnti v continuamente uiuono delle lorderpp del
popolo , & di cotali trijìi cmfono,come dicemmo, di

\-  *
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tuttipiggiorìital chefefiejferopoco piu di tempo mor
ti ji còrromperebbono,&grauiffimamenteputerebbo
no. Et quefti fono àmangiare totalmente ingrati '&
difficili à digerire. Hanno poco di bon fuco, & quel
tanto pofcia molto efcrementojo. Onde non e maraui
g lia , fegeneran triflo fuco ne i corpi di chi affidua•
mente gli ufano . E/fendo adunq; quefii di tutti triftif
[imi,pel contrario, quelli fono di tutti ottimi,i quali,
come dicemmo, in puriffmo mare uiuono : & [fetidi- -
mente U,doue i liti nonfiano terrenofi, ne circondino ■
l'acqua,ma pano ajpri òfibbìonofi,ma fe ancora fieno ■
efpofti all’aquilone,far anno anchoramolto piuprefia
t i . Tercbe conciofia cofa che ad ogni animale le fue e f
fercitatione non poco coferifcano alla bontà del fuco ,
la purità anchora di quel uento accrefcie bontà alla
fU{ìan\a loro. Terilche f i fa chiaro per le cofe dette,
l’un mare,piu che l'altro, effere intato miglior e,in qua
to è peritamente puro,ò riceue ampii fiumi, & molti,
come è il Tonto,perche tpejci che in tal mare uiuono,
quanto quelli degli jlagni auan^ano,tanto Jono à que
gli inferiori, chi in puro mare uiuono. Sono anchora
certi[lagni,iqualì f i fanno,oue alcun gran fiume fa al  .
cun[lagnocolmarcongionto. Maetiandio che lfiu -
me no riftagni,la doue prima fìmefcola col mar e,V ac
qua f i tempera di dolce & falsa , & la carne de pejci
che m efih uiuono, f i fa mezzana tra quella di pefciflu
uiali & di marini. Milita quefla ragione anchora ne-,
gli altripefeifi quali ne i fiumi,& ftagni, & nel mare
uiuono. Tercio che pochi fono i uentrali.Concìofia che.
t p eja marini figgono l’acqua film ale & ifiu u iali&

L i i t i  quei
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quei di flagni,la marina, irla il Cefalo tra g lia ltr i fe -
cialmente aWuna & l’altra acqua faccommoda : et è
di tal natura, che lafciandofi di gran longa à dietro il
mare,nuota contra il fiume. Quefto Cefalo non ha mol
te & minute fine,com e ne anche alcun altro di mari-
n i l a quelli,che da i fiumi etflagni entrano nel mare,
non altrimente che quelli de la fe t ie ju a , fono di tali
r e fe pieni. Terche la carne di quafi tutti i p efii, che
ne iftagni e ne i fiumi uiuono,piena di tali f in e f i riero
ua ,le quali non fono in alcuni di marini, pche la doue
la bocca d’alcungrafiume col mare f i cogionge, alcuni
di pefci fum ali nel mare fipefcano,come ancora alcu-
ni di marini f i pigliano nel fiume, i quali fi difcernono
hauere molte o ninne delle predette f i n e , egli e uero
che pochifumali entrano nel m are, ma tutti i marini
am am i fiumi, ma conofceraipreflo alguflo il cefalo
migliore,perche la carne fua e piu acre, piu faporofit,
& magra,ma i g ra fi,& al gu fo fioch i fino a man-
giar e ,& a digerir piggiori fono anchora allo fiomaco
noceuoli,& di trifio fugo: perciò gli condifcono co
origano,alcuni di no f r i chiamano alcuni pefii fluuiali
leucifii, li quali flimano effere dal cefalo f e t i e diuer
fa , tuttauia none diferentiaalcuna tra loro,fe non
che il leucifio e alquanto piu bianco, & ha il capo mi
nore,& alguflo e piu acido,ma la uirtu dell’alimento
che da lui f i piglia,e tale, quale dicemmo effer del ce -

fa lò ftuuiale:onde la contro uerfìa è, non della cofa ,
ma del nome. Ma bora diroti quello che piu importa à
fitpere. Quefio pefce e di quelli,che conditi confale f i
conferuam.Ma quello di fiagno in tal modo prepara-;

■ to diuenta
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to diuenta difesìeffo migliore. T er che quanto egli ha
di muccofo & deWabomineuole al guflo, tutto fi per-
de. Ma quello che recentemente e flato falato ,èm e-
glior di quello che già molto tempo è flato con fa i codi
to.M anon molto dopo dipefcifalatifarem oungem
ral difcorfo,come di quegli ancora, che nel verno per
pochidifìferbano.

Del varolo, ouero araneo.
Cap, X X V .

'Ifon houeduto chequeflo pefceuiua nell'acque
dolci, ma ho ben ueduto che egli dal m ari entra ne i
flumi et flagni. I l perche rade m ite fi truouapicciolo,
come molte fiatefi ritruoua il Cefalo  . Et benché egli
fia pelagico, che cofi f i chiamano quelli cb’intram
nel profondo pelago , tuttauia nonfugge egli gli f la -
gni marini, ne le bocche di fiumi. L'alimento, ilqua
le cofida queflo, come dagli altrifipiglia ,genera fan
guc piu fiottile, di quello che de gli animali grejjìbili
procede. Terilche no nutrifce m olto,& pro flofirifai
ue. Ma dicendo noi alcuna cofa ejferepiu tenue bordi
due cofe intra loro comparate 3 bora non comparate ,
ciofìdebe intendere, facendo paragone al fan pie tra
gli eflremi me^ano.Ma il jangue di eflrema uitiofità
è ilgroffo come pece liquida, & il cofi ferofo, che ufci
to dalle vene,babbia ajfaiffimo di acquidosa humiditd
fopranatdte, Lottimo è quello, che è -tra quefli effata-
mete m elan o , il quale f i genera, dal pane ottimamen
te preparato del quale nel primo libro habbiamo ragio
nato : et dag li animali volatili, comi ho deto, cioè,

' pernici,
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pernici, & altri tali, a iquali s’amicinano queipefci
i quali tra i marini f i chiamano pefagif.

Della frigia,onero barbone. Cap. XXVI.
Qutfio anchora e uno di pefci pelagici, <& e dagli

huominì tenuto in pretio,come quello, che di giocondi
ta avanzagli a ltri. Ha egli quafi tra tutti gli altri
carne durifjima,& molto fiolubile,diche da qui fi corri,
prende,che in efio lei non ha punto del graffi),ne del ut
ficofio,pertiche qn che fia ben digefla,nutrifce meglio di
tutti li altri pefci, ma s’e detto anchora,che il cibo piu
duro et graffo etp dir cofi piu terrenofdfiprefia al cor
p o piu notabil nutrimeto,che i piu humidi et piu mol-
li,& muffirne quando appreffio à queflo , e di fufiantia.
al corpo, che f i nutre famigliare. Et quefla f i concfice
dalla fioauità,perche ogni alimento del tutto di diuer
fa natura dall'animale,che indi fi nutre,ò totalmente
eabborito,e ingratamente prefio,ma tra i cibi alla n a .
tura di che gli tifa famigli ari fi come il piuhumìdo
nutrica meno cofi più leggermente f i digerì fce', & fi di.
firibuiffie.Dunque la carne del Barbone efioaue, come
quella che e alla natura bimana famigliare, ma co-
me che ella fia della carne de tutti gli altri pefci piu
dura,nientedimeno fi può mangiare cottidianamente,
per cffiere magra & fiolubile, & per tener alquato ad .
cuitade, perche le cofegraffe & uifco(e tantoflo che
sincommincìano a magiare,fatiano, gfiguaflano l’ap
petito ,nefiìficnemo mangiarle per molti giorni comi
ViV.'uMa igolofi ammirano ilfegato-dei Borbone, per,.
la fini giocondità altri non contentano mangiarlo
perfiefiolo maprcparado in alcun uafio il liquame chia

‘ maio
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muto gareleon,cioè,che confa digqroy& olio , con al
quàto diurno , in ejjo minutamente tagliano il fegato ,

. tanto che di quello & del liquame preparato,tutto in
/teme paia rt)aitarne un fempiite liquore ,& de una
ijleffa uirtù,nel quale intingono la carne della Tngla,
& f è l a mangiono. Ma non pare egli già a me degno
di tanta laude,ne che cipreflt tanta utilità, che tan-
to /a p p r e s i , ne il capo altrefi quantunque le gole il
laudino,& dicano quefio dopo il fegato riportamela
feconda laude .TSfe poteua io anchora intendere, per
qual cagione molti comparaffero le piu grande Trigle
non efjendo quelle ne di carnefoaue,come le picelo le ,
he facile a digerire, per efferemolto dura. Ter tanto
hauendo io addimandato una fa ta un certo huemo ,
il quale à gran pretiohaueua comperato delle grande
Trigle, perche egli tanto lep re^ a fie , riffiofemi, che
per tanto le haueua comperate, principatmenteper il
feg a to ,& p o i anchora per il capo. Ma bafli quanto
per bora detto habbiamo in quefio difeorfo, delle Tri-
gle,nel qualehabbiamopropofto di inuefligare la uti
hta vMa diuentano ottimi i Barboni f i per la purità
del mare f i che accade etiandio àgli a ltripefei, comi
anchora per gli alimenti, onde fi nutrifeono , per che
quelli che mangiano i cancelli,ciò è,branche , graue-
menteputeno:&fono in foau i,& à digerir difficili, &
diuitiojòfuco. Ma fi conofo n o aprendo loro il neu-
tre , prima che fi mangino, & ''nel mangiarli prefio e
-dalgufio, è dal odorato Cene potrà accorgere.

Di pefei faflfatiii. Cap. X X V I I .
Chiamanfi pefei fafiatiU il Sargofia Merlafil Tor-
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do,la Mia,cto è,girello,lafucà ciò e,figo ouero lambe
na,la perca, da i luoghi ne i quali uiiiono, perche non
ne i lidi molli, ò arenofi, f i nascondono, & iuì partorif
cono, mane i petrofi promontorio, & la dotte fono i fa f
fi M a tra quejìi creile fi cheH Sargofia di foauità pre-
fiunte:dopo queflo feguita lamerla, il tordo, à i quali
feguitan lagiulia,lafuca,laperca.L‘alimento,che da
queflifipiglia,è non folamente facile a digerire, ma è
anchora a corpi Immani comodiffmo, come quello che
genera fangue di corporatura m ed ilo . Intendo rac\
Tpino quello >che non è molto tenue,ne acquidofo, ne
molto gvoflb. Ma ejfendo dicotal mediocrità una grò,
de latitudine diremo,delle differente fue,nelprogref
fo del ragionamento.  .

Del gobio ouero gò. Cap. XX V ili.
Queflo è unpefee littorale,cio è,che ne i lidi uiue,

& d i quelli che fempre fin o piccioli. Quello è al pala
togratiffimo ,& facile à digerire, <jrà diftribuire, il
quale ne i fabbionofì lidi,& faffofì promontorii f i uiue»
Ma non èdicofibuon fuco,ne f i giocondo,ned digerir
f i facile, quello, che nelle bocche di fiumi, ò ne i flagni
fluuiali, ò marini, crefcie. Et f i l’acqua fura anchor
fangofa, ouero ilfiume ifiurghera citta alcuna, il g o -
bio,che in quelle f i muouerafaratriftiffimo,come fono
tutti gli altri pefiijche in tali acque uiuono. Onde tra
i pefei faffatili non è differenza manifefla,dico tra quel
l i d?una medefìma fatta,come quelli fino,che in purif
fimo mare uiuono , & fuggono l’acqua dolciffma, &
quella che di quefta & detta marina,fia me (colata. S e
condariamente queflo accade atti pelagici. T enia che

.  . , qtiefli
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quelli non fono tra loro tanto differente,quanto quel
li chi nell'ma & Paltra acqua uiuono. Ter che di quc
f i i , quellifono ottimi fra tutti quelli d ima mede(1ma
f f etie,squali in puro mare uiuono.Tel contrario quelli
fono di tutti trijlijjìmi, iqualifrèquentano i fiumi che
ifpurgano le c itta . Ma tra quefiifino menami quelli -,
che 1 luoghi mezzanihabitano. Di quefie cofe habbia
mo di fopra ragionato, oue del cefalofi diceua. Ma
la carne digobii f i come è piu dura di quella di /affati
li , cofiepiu molle di quella delle Trigli. Tertanto
nutrica i corpi di chi la mangiono à proportion di
quella.  .  '

Di pefci di carne molle.'- Cap. XXIX". •
Tbilotimo nel terzp libro degli alimenti,de i pefci

di carne molle in quello modo firiffe : igobij, ifighi le
girelle, le perche, le murene, i tordi, le merle, i lucer
ti,& piu,gli afineli, le hamie, ciò e,byzp, le puf]are/
fegati/fogli,P umbrine ,& tutta lagcneratione dipo
fe i di carne molle,piu facilmente degli altri pefci f i pa
di fieno.alcuno in nero meritamete f i mar auigliar eb -
be molto di lu i, come fa che egli habbia traila fidato il
fa rg o /l quale tra i pefci fi{fatili ottiene il principato,
i quali tutti fono di carne piu de gli altri molle eìtfolti _
bile,perche alcuni ddefifi neramente hanno carne molle
ma non pero filabile ,per effere d'un certo fuco uifeo-
f i & graffi abondante : altri non hanno uifeofita
graffetta alcuna, nelchefino fimili à i faffatiluniete- ‘
dimeno fono da quelli nella d u rerà della carne diffe-
renti,quali fono quafi tutti i pelagici, faluo,fe alcuno
uitiafie la carne fua con triflo alimento.; come fanno

..  ' le
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tè frigie >cbe mangiano i cancelli. 5etto i cancelli pìccia
li ammali di color rojfigno,à igàbari piu minuti Somi-
glianti,Irta i fiaffatili non mutano, ne luogo ne alimen
to,ne ufano acque dolci,& per tal ragione fono fen7xa
macula. Quelli che Thilotimoha nomati afinelli ,fe
tifano buon alimeto & habitin in puro mare, cotende
ranno con i f,affatili di bontà di carne. Ma quelli che
ufano,trifii cibi, o in acque mtjcolate & maffìme uitia
fé uiuono,non perdono la.molle^a della carne, ma ac
quifìano g ra ffe rà & uifeofita ,per la quale neri fo -
no piu foaui, c o m e d i a n & preftanoeferemento-

Jo alimento . Quefio in v ero , come dicemmo, di
tutti i pefeifi debbe bauere in mem., ria,che nelle boc-
che di quefiumi, che iff> argano latrine, o sfalle, o cuci
ne o lorderfte de uef unenti,et panni lini,& altre cofe
tali da iffiurgare nelle citta,pie quali pajj'ano f i gene-
rapefei triftifjìmi, e muffirne fe tal citta jarapopulofa,
trouajfianchora la carne de la murena trifliffima, la
quale in cotal acqua im e Benché trotterai che ella no
entra ne ifiumi, ne fi genera negli jìagni: tuttauiaft
genera trifliffima nelle bocche difiumi, qual e il tebra
il quale per I\oma paffa , & perciò f i compra tal p e-
fcein f\oma per menor pretio,che tutti gli altri pefei
di'mare. Come etiandio quelli, che nafeono nell'ifleffo
fiume,da molti chiamati tiberini, conciofia cofà che t t
gono una peculiar maniera a niun delli marinipar e»
& che per la mefcolan\a di quelle cofe,che della cit-
tà entrano nel fiume, diucntinotfifli(fmi,da quifipuo
comprendere,che ì p e fich e nafeono nel fiume, prima
che egli entri nella cittarfono migliori. E m i ancbor*

' ■ uni
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un cert o altro fiume,chiamato 'Ngr, il quale lontano
dalla citta trecento è cinquanta Jiadij prorompe nel
Tebro.'produce quefìo fiume pefce di quello del Tebro
di gran lunga migliore, perche egli e grande fin doue
nafte,& perfeusra puro & rapido,co caduta,fin che
entra nel Tebroftn niun luogo punto riftagnando,tut.
ti quelli adunque che per confuetudine hanno ifperimS
to.de i pefci paefani,nonhan bifogno digia detti fegna
li à dijcernerli. Ma quelli chi non ne hanno ifpeuen^a,
alcuna,ofìanforeftien opaefani,aduertiftano quefie
coft tutte,prima che per propria ijperien^a uengano
in cognitione della natura di qualunque pefce. 'Non
doueua adunque Vhilotimo trattare confufamente di
tutti i pejci di carne m olle, ne con gli altri mefciar i
pefci fajfatili, percioche quefii seprefono ottimi,il che
ne a gli afìnelli, ne alle mureni, ne anchora aìgobtj
accade,perche alcuni d'effi ne ifiumi,& ne ifiagni ui~
uorto, & altri nel mare, altri ne gli jlagni marmi no-
mati ,o finalmente inacquemefcolate, ouc la bocca
d’alcun gran fiume col mare fi congiongc, fono inuero
molto differenti intra loroipefciparticolari, come il
cefalo & la murena,ma gli afinelli men di quelli,ben-
ché qucfiianchora fono tra loro non mediocremente,
difcrepanti, ma igobii non hanno carne tanto molle
quanto quefii, & i faffitili ne le ombrine altrcfì quoti
to pofcia al pefce foglio,molto mi rnarauiglio di V ’mlo
timo,pcheilfhobo a quelli famigliate ha carne piu che
la di loro molle & nondimeno è non poco àgli afinel
li inferiore,fappi adUq; che quefii,& i chiamati fega
ti, & altri i quali Thilotimo ha mefiolati con iftjfati

. “ *  ’  " li,
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li,& cogli aftnelli,fono tra i pefci di carne molle'fiz da
ra m etan i, perche nefono di carne dura,et fono infe
riori agli ejfatamete molli:tra i quali non connumerò
Tbilotimo le foglie come riache negli [affatili ilfargó
f che fono tra loro alquanto fomiglianti la pajjèra, &
le fog lian o pero fono duna ifteffa maniera, f che le fo
glie fono piu molli, & a mangiar piu [batti & fono del
tutto miglioridellapafcera, i lacerti anchorafono ad
un certo modo,tra i pefci di molle & dura carne me-%-
■%arìt,nopero alcuno di detti pefci richiede ne acetone
fenape,ne origano, come fanno igraffi,duri & uifcofì
alcuni gli ufano nella padella fritti, altri gli aroftifco-
no,onero condifcono ne i tegami,come il rhombo , & il
foglio ma il prepararli nei tegami come ufano fa r i
cuoghi,e caufa di omnimoda cruditate , il prepararli
pofctaco brodo biaco,è alla digeftione cÒmodiJfimo,il
che f ifa in quefio modo: primieramete fi mette acqua
abondantemente, et pofcia olio a baftan\a,co un poco
di aneto & porro. Et quando i pefci faranno femicot
ti/m fi giunge tanto di f i l e , che il brodo non paia del
tutto falso.E quefia conditura anchora a gliam alati
covmoda.Ma à quelli che del tutto fin ofin i, conferi-
fce la conditura di pefci nella padellafritti: fecodaria
mente quella degli arrofiiti fu la graticcila. Quefia
richiede un poco d olio,digaro,& di uinotma à ifritti
conuien giungere piu di uino, & digaro , & meno di
elio .Irla quelli à i quali quefia conditura è abomine-
mle,babbianoparecchiato aceto co un poco digaro  »
& pepe. ‘Perche quelli che cofi gli mangione,meglio
li digerìtfien o, ne refifiom alla egefiione . Perii che

alcuni
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alcuni mangìono i pefci fr itt i , con vin o& garo , &
molti ui aggiùngono pepe , & pochi olio . . Irta alcuni
di detti pefci quando fifriggono con un poco difale ac
compagnati, fono à mangiare fiauifilmi, à digerir
piu facili, & allo flomaco piu g ra ti, che in qualunque
altro modo preparati.!!alimento di tutti igia detti pe
fci,ècouenientiffmo àglihuominiodo fi, àgliimbecil
li & am alati. Irta i corpi degli effercitanti richiedo-
no cibi piu fid i,de’quali difipra habbiamo ragionato.
E t fpejfe fiate habbiamo detto icibi molli et folubili
effere alla fin ita couenientifibni,perche tali fuchi fono
di tutti i piu perfetti. Conciofia co f i che non èprouifio
n e , che ci mantenga in fiato fecuro difanità,maggiore
di cibi buon fuco.

Di pefci di carne dura. Cap. XXX.
Thilotimo nel fecondo de gli alimenti di quefti an-

chora in tal modo fcrifiede tragine legaliine, i muflel
lid o è guattegli fcorpij, i  pagri,  et  ancbora  itra
churi,i barboni apprefib decerne,le lech ie,glifar
ghi ,1 e lamie >i congri, le by\e, ouero hamie, le libel
le y ciò è , ciambete & tutti i pefci di carne dura, ma-
lagenolmente fi digerifcono, & mandano pel corpo fu
chigroffii & falfi.. Queflefono parole di Tbilotimo : le
quali noi efjaminaremo ad yna ad vn a, dal principio
tflefio incominciando. L e tragirie , & le galline i d
tutti quelli che le ufano, manifeflamente paiono di

' carne dura. Irta di mufielli non è una fola f ie t ie .
Terche ilp efce,il quale appreffodi Bimani è lauda
tìffimoygalaxia nomato,è dellageneradone iim u fld-
li. I l quale ri anche nel Grecete mare ftuefie produrfi, ,

' M  m
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onde pavé che Thilotimo l habbia ignorato, tutta uict
qucflo nome fi tritona ne i grechi efiemplari in due mo
di fcritto,perche in alcuni fiferine galci,cioè,guatte,
per tre fi fiabe,in altrigaleonymiper cinque,& e chia
ro che quelgalaxia,apprejfo di Romani nobile, f i de-
betra i  pejci di carne molle nu m eratela gli  altri mu
ftelli fono piu tofiodi carne dura,dapoi Thilotimo ret
tamente connumera lo fcorpio,il barbane, il trachuro
la cerna, la lechia, tra i pefci di carne dura: ma erra
in ciò, chi numera con quelli il fargo, il quale èfaffati
le,dopo quefiifa mention del cane,cioè lamia, il qua-
le nel numero di pefci cetacei, f i doueua porre, come
quello che e di carne dura & ifcrementoja, pertiche i
plebei cofiumano mangiarlo tagliato in per^ ,& fa-
lato p e r ejfer egli difitpor ingrato,& difufiatia muc
cofo,& perciò il  mangiano co fenape,& oxileo ,& al
tri tali condimentifono anchora di quefia fòrte le baie
ne,idelphini,& le foche,cioè,uecchi marini: a i quali
s'apprejfano igrandi tonni, quantunque nonfiano, co
me ipredetti a mangiar giocondi,an\i fono infoaui,et
majfime i fr efebi,ma falati, diventano migliori, la car
ne pofeia di tonni & d'età, et di grandetta menori no
è cofi dura, & perciò ancora piu facilmente f i digerì-
fcono,&piudiqueftilepelamide,lequali condite con
fa le non cedono a ipiu lodati falfamenti,moltiffme ne
vengono di ponto,à quelle fdiamente, che vengono di
fa r degna,& dalla iberia inferiori, queflo falfamento
e meritamente in gran pretio, f i per la giocondità,co-
me per la tenere^a della carnetet fogliofi,quefti chia
mar da tutti falfimentì fardi,dopo lefardey& lepcla
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micie, imy Ili che ci uengono di Tonto fono fpetialmcn
te commedati,a quefti pofciafeguitan i corni,ma que
fte.cofe filano dette di pefcifalati come per digreffo,.
delle libelle pofcia cioè ciambette,ben ne ha fatto rne-
tione,Thilotimo, tra ipefci di carne dura,ma doueua
egli pur fa r mentione infiememente della injoauitalo
ro, come d’altri anchora i quali del tutto ha tralafcia
ti,ma il congro,il pagro fhamia,rettamente fono da
lui tra ipefci di carne dura numerati. Sono anchora
certi altri pefci di carne dura,come egli d ice j nomi di
quali ha taciuti,per ejfer quelli dagli hmmini di rado
uftatiy onde farà meglio che lafciati i nomiinuefli-
ghiamola natura loro,bene adunque giudicò Thiloti
mo> che i pefci di carne dura, con maggior difficultàfi
digere[fero,che quelli di carne molle,perche la digeflio
nè chefìfan elu en trico lo,& la ajfimilatione c h e f
f a nelnutrire eia(cuna parte del corpo,nelli molli fa-?
cilmente,nelliduri con difficulta procede,perche que
fte cofejìfanno, quando quelle s’alterano, & lc c c fe
p iu molli piufacilmete anchorfi mutano,ejfendo etia
dìo,à patir piu habìlì,& l'alt eration? non e altro che
patimento di quelle cofe che f i tramutano, per tanto
rettamente di]fe,che i pefci di dura carne con difficul-
ta f i digerifcono,& rettamente anchora,che fitano di
grojfifuchi generatiui.Terche. i duri cibi hanno g ro f-
fa fufiantia,& i mollifottile,ma chef.duri fuchi prò-!
duchino .anchora falfo humore ,fi confiderarà da poi,
percheThilotimo & il maeflro fuo Traffàgora, dica«
no,il fuco falfo dalle cofe fopra modo ri fa ld a te gene*
rarfijl che fa r e à mecche nonfimplkmente , ma con.

... Tri 2- limitatiti
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limitatione f i debba pronunciare. Et perche coiai ra
gionamento è à tutti i duri cibi commune, facendo di e f
f i un peculiar capitolo, immediate nedifputaremo.

Se le cofe dure tutte per dicotcione producili
nofalfofuco. Cap. XXXI.

Traffagora et Thilotimo credono,ilfalfo humore p
ecceffiua dicottione,nonJblamente dipefci di dure car
ne,ma anchora da tutti gli altri duri cibi generar fi,et
queflo chiamano non folamente fa lfo , ma ancor nitro
fo.^in\i io truouo di cofe affaijjìme o piu tofio di tutte
le cofe, tanto piu (èmpre diuentar fa lfo ,quanto piu lon
gamete f i cuoce,et pofcia anchora amaro,come effiuo
gliono.Terche la materia ifteffa delle cofefode,la qua
le nell’acqua fi cuoce, lafcia in quella le qualità,le qua
li ella primieramente haueua,tal che alla fine diuenta
infèpido et acquofò, ne ritiene punto di falfuggine, ò
rfamaritudine,ò d’acrimonia,ò di fìitticità.Ma meglio

' Schiarirai di quefia uericàfe trasferirai la co fa,che tu
leffi, in altra acqua, et di nouo la cuocerai, Terche
truouerai la cofa , che f i leffa, hauer perduta la natia
qualità,et l’acqua hauerla in fe riceputa. Ter tal ra-
gione i lupini,i quali fono tra gli alimenti cereali,ren-r
dono l'acqua am ara, perche anch'efjì hanno qualità
amara,in ejfo loro naturalmete ingenerata la robiglia
& , l'abfintio, l’abrotano, il polio et fa ltre cofe ama
re tutte. Ma la materia fèda che fi cuoce, riefcie men
amara et fe anchora le trasferirai in altra acqua,et di
nouo, come già ho detto,le cuocerai, truouerai quelle
hauer dipo fio piu che per lo innanzi ly am arena. Et fe
’  .  .  - la terrea
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la ter^a fiata , & la quarta ,in altra acqua le trasfe
rirai,qneslo uiepiu anchora le accadeva che per lo in-
nan^ijtal cheperderanno del tutto ogni am aren a .
Ma le cofe acri anchora, come l’aglio,il porro,la cipol
l a , rendono l’acqua, nella quale fono cotti, manife-
jìamente acre , & il corpo loro ritiene meno d’acrimo ■
nia, & fe fubbito in altra acqua li frapporrai, lafcia-
ranno-del tutto ogni acuitade.Tdpn altrimenti le mele
immature,le nefpole, le pere faluatiche, quanto piu f i
cuocono, tanto piu dolci f i fanno , ma il dicotto loro
diuenta poi acerbo, ma fe cuocerai i fuchi di per fe fò li
primierametediuetarano fialfì, et pofcia anchora ama
r i . Onde quanto à ific ch i, debbefi à Thilotimo & à
Traffagora còcedere, che l’habbiano intefa.Ma di cor
p ifid i,la co fa paffa altrimete,che e f f han creduto.Ter
che f i , come già dicemmo, dalla prima acquagli tra
sferir ai nella feconda,et da poi nella te\a,ò nella quar
ta truouerai quelli hauer dipofto il primiero fucco, tal
che à chi li gufla paiono infìpide, & acquofì. Ma fe
l ’equa non f i muta il decotto parerà fialfo , & poi ama
ro . Ma à me p are , che i fe tta tori,d i Traffago-  1
va fifìano ingegnati , majfimamente nel decotto, il
quale per la dicottione fi fa più falfo , non aduerten-
do,che meffo nell’ acqua il fale & garo fubito nel
principio della conditura, di neceffità procedendola
dicottione, ilfuco fi fa piu fa lfo , che per lo innanzi .•
come anchora fen on ui f i ponendo cofa altra alcuna
à cuocere, fimettejfe nell'acqua pura , & dolce al-
quanto di fide p erch e quell i bollendo f i fa piu (alfa*
ma qual marauiglia èquefia f i la iftefja acqua (incera

.  .  ‘ M Hi pine
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piu & piu bollendo, qualitàfalfk prende.
De gli animali di gufcio coperti. Cap. XXXII.

Terche quello che tutto Panmale cuopre à guifit
di uefte a cadauno naturalmente data,ft chiama der-
ma cioè pelle, & offèndo il gufcio delle buccine, delle
perpore , delle oflree , delle chame, & altri tali
a quefia corrifpondenti, per tanto f i chiamano que-
fii animali in Greco ofiracoderma, cioè di gufcio co
peni,perche quello che quefii animali eflrinfecamente
cuopre al gufcio o pietra l'affomiglia , hor a quefii ani
mali tutti e commune il contener nella carne loro fu -
co falfo,il quale è del uentre lubricatiuo, ma in ciò à
ciafcheduno è proprio, ilpiu il meno , hauuto rijpetto
alla qualità, & quantità, perche le oflree tra quefia
generatone fono di carne mollijjìma,ma le triatulefie
uertebrefe unghie le porpore, le buccine,& altre tali
fono di carne dura,onde no fan\a caufa le oflree amol
lano il uentre gagfiardemente, & nutrifeono il corpo-
debolmente, ma lepiu dure con uie maggior difficulta
fidigerifcono,tuttauia fono di piu fid o nutrimeto,hor
quefie tutte fi leffano, benché le oflree anco non lejfi f i
mangi ono,& altri nella patella le friggono , ma fico
me degli animali di tal generatone alcuni hanno car
ne à digerir difficile,cofì f hanno anchora a corromper
fimalageuole: & per ciò a quelli f i concedono,ne ì uen
’tricoli di qualli cibi,per trifli fuchi iui regimati,fi cor -
'rompono,o uengano dal feg a to , o nelle tuniche di lui
f i contengano,ma hanno tutte,come ho detto, fuco fa i
f i ,a purgar ii uentre habilema meno delle oflree quel
le di dura carne, & perciò a quelli f i concedono ,neì-

' uentricoli
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uentricoli di quali i cibi f i corrempono, due o tre fiate
nell'acqua lejfandole,& quando l'una fia fatta fa lfay
nell’altra trasferendole,da quefie f i genera fuco a jfa if
fimo,il quale f i chiama crudofficomeda quelle di car
ne mollefi genera laflegma ,fì come adunque quando
habbian dipofto il fucojalfofia carne loro e a corrom-
perli difficile} el corpo indura, co ffe alcuno con fale o
garo le condirà, come etiandiofi condifcono lehiatu-
le ,& beuera il liquore di quelle fattoy il ventre larga
mente f i gli lubricherà :ma nondimeno il corpo non pi
gliera da quello alcuno nutrimento.

De gli animali di fottil gulcio coperti.
Gap.  X X X I I I .

Gli aflachifi pagri, i cancri, le locujle, le caridefie
cammaride,&altri tali fono di fottil tegame,~& di du
rettfa agli fudettìpari, ma hano meno di quelli,di fa i
fo humore,quatunque ne habbiano affai ,fono del tut
to di carne dura ,& pertanto a digerir difficili, &  fo -
no di alimento fodo,quadoflano cotti in acqua dolce,
la carne di quefli anchora indura il corpo,come quella
delle ofiree, quando che cotta , come dicemmo,habbia
depoflo nell'acqua ilfalfo humore, malageuolmente fi
corrdpeno,noaltrimete cheglijudetti,di carne dura.

De gli animalidi carne molle.
Cap. XXX H I I .

Chiamanfi molli quelli\, kbi non hanno nefqamme
ne pelle dura,ne filmile a tegami, ma molle aguifa del
la fumana :quali fono i polipi,le fepie le loligi)ii,& al
tri a quefli fomigliantì. Quefie adunque perche non
hanno tegumento ne fquammofo, ne affiro,ned tega-

mi 4 mi
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vii rìfpondent e,paiono molli a chi li toccano : tuttauia
fono di carne dura,& à digerir difficili,& hanno in f i
poco difalso humore. Tfondimeno fifieno digefli ren
dono al corpo non poco nutrimento . ma quefli ancho
ra generan moltiffimo di crudo humore'.

Degli animali cartilaginofi. Cap. XXXV.
La pelle di quefli animali è afpra,et di notte riffilett

de.Onde alcuni dicano quefli chiamarfìfelachia dalla
parola fela,chefignifica in greco lume. Ida tra quefli
la torpedine,& la peflinaca,hanno carne molle, et foa
u e,& mezzanamentefacil à fmaltire, & non è a dige
rir difficile.Tfutrifcono anchora mediocremente,agni
fa degli altri tutti,che fono di carne molle. Irla queflo
è a tutti commune , f hauer le parti uerfo la coda piu
camofe, che le parti de mez^o, il che nelle torpedini e
fpetiale. Ver che le parti di mez^o in quefli animali pa
tono come di tenera cartilagine. Tda la r aia,lenir aia,
la fqualina, e tutti tali,fono piu diffidi ià digerire^ di
piu ahodante alimento che la torpide, la peflinaia.

De gli animali cetacei,óuero pefci gran-
di .  Cap. XXXVI.

Già detto habbìamo di/òpra deglianimali marini ce
tacei,cio e,de p e f i grandi,tra i quali fono i uecchi ma
riui,le balene,i delphinije ciambette,e i gradi tonni »
& appreJ]o,i cani,& altri talim a bora ne diremo an
chora flotto breuita, dicendo che tutti quefli animali fo
no di carne dura, di triflo fu co, & efcrementofa ,
&.percio dianzi conditi con f i l e per il piu, f i pigliano
in cibo , rendendo in tal modo Patimento , che da lo
ro f i piglia-.piu flottile , & per tanto piufacile a
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digerire,& ti mutar f i in fangue. Conciojìa cofa che la
carne loro recente, fe molto bene non fi digerifcegem
ranelle uene copia grande di crudi’Immoti, ,

De ricci marini. Cap. XXXVII. '
Quefii fi mangiono con multa tfrgaro per purgar

il neutre,& li condirono nei tegami, oua , p ep e , &
meleponendoui. Ma fono trai cibi di poco nutrirne»'
to,& difaculta,quanto al criargrojfi ,o fiottili humo-
ri,mediocre. ■

Del mele. Cap. XXXVIII.
La materia de gli alimenti fotto due capi è fiata

comprefa,l uno quelli conteneuafii quali dalle piante
f i pigliano, l ’altro quelli, che da gli animali. M ail
mele è da l’un & l’altro Jeparato.Tercio chefi genera
nelle foglie delle piante,ma nonè di quelle neJitco,ne
fr u tt o le parte , ma è della iflaffa natura della rugia-
da ; 7>lqn pero nafee in ogni luogo, ne cofi abondante
mente, come quella.I{icordomi u na fiata in tempo di
f ia t e , ejfere fiata truouata tanta copia di m elefo-
pra le foglie de gliarbori , fruttici , & di certe her-
be ,che i villani mottigiando diceuano >Cioue h a-
uer piounto mele. Ma è nero, che la notte pre-
cedente era fiata,quanto ejfere può nella fiate , mol-
tofrigida > & la temperie dell’aria del giorno in-
nanzi, calida & fecca . T arena à i fauii delle cofe na-
turali,che i uapori tratti dal Sole dalla terra (Ordal-
ie acque, & pofeiaefattamente fottigliati& dige*
fii,fo)jero dal freddo della notte Jeguentefiati codenfit
ti:il che apprejfo à noi rade m ite acade,ma ogni anno
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>nel monte libano ben fieffio , per tanto fendendo cuoi
f<oprala terra,& crollandogli arbori,piglianoquel-
lo che da ejfi cade,& empiono di mele pentole & al-
tri uafi,& chiamafi ragiadojo & aerio,onde f i fa chia
ro,che la natura del mele e affine a quella della rugia
da,& e cofa manifefta che egli acquifla bontà o tri-
J le^ a dagli arbori,nelle foglie di quali f i condenfa,et
perciò inifaffiboniffimo,oue th.inciaffiaiffimi,& certe
herbe & fruttici di calda & ficca temperatura na-
(cono,per tanto e di fujlantia piu lottile quel mele che
fu cotali piante nafce,& per tal cagione ne i corpi ca -
lidi leggermentepaffia in collera, ma a i freddi e com-
modìffimOiO fa n tali per età,'o per n aturai per infer
mìta, quefe adunque fono atti a nutrirfi di effio mele,
quando che egli fta inpingue conuertito : ma ne i cal-
di prima paffia in collera, chefi tramuti in fangue, ma
effiendo di fottìi fuftabtia , neceffariamente pende ad
acuitade,con la quale (limola il uentre alla egeflione:
la qualefegléfia tolta,fi fa piu atto a diflribuirlo, &
a digerirlo, & quefla facilffimamentefigli lena ,f e
egli prima fi mefiola con molta acqua, &po[cia tan-
to f i cuocerà,che piu non fiumi, ma bifògna che la firn
ma come fi va facendo, cofi toflo f i leui, perche hauè
do lui in talmodo depofla l'acrimonia, ne piu incitan-
do il uentre alla egeflione,fatica dimora f i deflribuera
pel corpo,ma il melicrato poco,o niente cotto, prima
fi fm altifie, che egli f i digerifia, opel corpo f i diflri-
buifia, o nutrijca, fono anchora in ciò differente, che
il mele no ben cotto genera neluehtricolo ,c t negli in
tefiinixertauentofita, ma quello che cuocendoli ha la
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Jcìata tutta la fpiuma,non e uentofo, & prouoca l ’ori
na,ma pigliandoli il fa i mete fetida mefiolarlo con
l'acqua,nutrifce meno,& e del uentrepiupurgatiuo,
prefo in gran quantità moue al uomito la parte del ùe
trefuperiore, ma cotto fan^a acqua non f a coji abomi
nationejie purgali corpo,ma fi difiribuijfi,& nutrì-
fc e meglio .-prouoca meno l'orina di qllo che e nel)?ac-
qua cotto:benché come nutrimento non prefia egli a l
corpo fegnalato nutrimeto. onde eparfo adalcuui che
egli non nutrifca punto i quali fono bafleuolmente co
fiutati nel ter^p libro della dieta ne i morbi acuti, li-
bro d’Hippocrate da alcuni intitulato contra le fin -
ten\e gnidiefia altri della ptijfana, in do errando gli
m i,& gli altri, comein quel commentario fopra quel
libro fr it t o dimofirato habbiamo,ma la Comma e que .

f i a, che a i uecchi, & generalmente a tutti ì corpi di
natura freddaci mele eproficuo:ma a i uigorofì et cal
di in collera f i conuerte,& oltre dicìo che égli poco ci
nutrifce,nonfi conuertendo in collera ..mafi ciò gli oc
corre non nutrifcepunto,&e cofa chiara, che noi di-
chiamo da quello generarfi collera pallida et ro fa , ma
nonnera.Terches’è dettogia moltefiateche imedkì
in molti luoghi chiamano quefta tale fimplicimente
collera,fin\agionta di colore, et tutte Caltre conno'
me di coloreMa ueggiamo tutte Caltre accett o’Japor
racea,quando il corpograuamente amala, ijpurgarfi.
Ma la roffa e pallida, e la porracea anchora,Jpejfe uol
te fuori di malatia ,pel uomito e pel ceffo f i purgano.

Del vino. Cap. XXXV III.
Che il nino fin una delle cofi nutritine ogn'uno il
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confefJa.Tercbefe ogni cofa,chi nutrifce, e alimento,
f i direbbe, che il uino fofie della generatone de gli ali
menti. Ma alcuni medici dicano quefio no douerfì chia
mare alimeto,pche nel commune parlare il bere e dal
cibof é - par a t o&  peto fi chiama bere , f i come il cibo
efia ,ér cofa da màgiare. Ver tali ragioni adunq; giti
dicati il uino'no fidouer chiamare alimento .Tuttauia
confeffxno,che egli nutrì/cefil che fa al cafo nofiro,&
f e concedono anchora certe altre cofè efiere nutritine
non udendo pero che f i chiamino aliménti, quantun-
que metrichino, ci concederanno anchora che al trat -
tato de gli alimenti, f i gionga quefio breue difcorfo
del uino,perche le uirtu da Hippocrate nel libro della
dieta ne i morbi acuti comemorate, non fono come di
alimenti,ma come di medicameti,quelle habbiamo noi
ejplicate nel ter\o comentario /òpra quel libro fatto ,
& nell’opra della tberapeutica,& in quella della f a -
nitàmel preferite difcorfo trattaremo delle differente
fue, come alimento, da qui incominciando. Tra tutti i
vini i roffi & infiememente graffifono a generar fan -
guehabilìfjìmi,leggermente in quello tramutado(ì:do
po quefti i neri dolci & grojfi,a i quali feguitan quelli,
che fono roffi di colore, et neri ma di corporatura grò f
/a fta qualità coflrettiua accompagnata, tra quefti nu
tritano meno i biachi, infiememente groffi & alfieri,
ma fono di menomo nutrimento tra gli altri quelli chi -

fono di colore bianchi. &.<di corporatura tenui, quafi
all’acqua pari,a fare l ’hidromelehabile. Ma che i nini
groffifianopiunutritiui, lanaturaìoro il dichiara,et
laijpirien\a anchora. Ma meglio f i digerifcono nei ué
'■ - u  ' tritolo
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tricolo i dolci,& meglio fi dtflribuifcpno degli aufièYi
per efierepiu caldi di natura, i moltigrojfi piu tardi f i
digerirono et fi diflribuifcono.TSfondimeno f e truoite
ranno il uentricolo tanto robuJlo>che da quello f i digit
rifcano darano al corpo piu copiofo nutriméto,oltre di
ciò e manifefio , che fi come qfiifono a nutrir il corpo
a i tenui fuperiori,cofifono a .puocar Porina inferiori.
. Di cibi con (àie condici. Cap. XL. ,
■ H abbiamo differito il ragionarne to di cibi confale
conditi, & di m erin i,a l fin dell'opra. Mccioadunq;
non f i traUafinoJàrà opportuno à dire della natura lo
ro.I corpi degli animali di carne dura & efcrcmcntor
fa , fono a condir con file idonei.chiamo efcrementofiz
quella',che in fe contiene humiditd pituita fi. La quale
quanto piu fara abondante ,& piu gr offa,tante la car
ne fara migliore,fe con fi le fia condita. Ma quelli chi
fono di f a t e l a di corpo o molto molle, o molto dura,
& poco eferementofa, fono a condir con file inhabili
cociofacofa che la uirtu del file,come nell’opra di me
dicamentifimplici detto habbiamo, e compofia . Ter-
che egli fottiglia & rifolue la fuperfluita degli humo
ri,dique corpi.Cbe con file f i condifcono, & piit,cofii
pa i corpi,& li cofòltdaja doue la fpumanitri,et il fon
gofo aphronitro ben pomo fottigliare,et rifoluerc,ma
non già pomo coftringere et condenfarcj corpi adun-
que naturalmente fecchiper lo fpargimento delfale
dijfeccati, diuentano à mangiar non buoni. Hauendò
un certo huomo uolutoprouare difalar la lepre, la
fec e alle donnole dijfeccate pare. Ma le carni diporti
grafi et di fiorita etàfono d condir, confiale habifij dal
■f l’un
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l'un & l'altro incommodo lontane, ciò è dalla ficcità
di uecchi, & dalla immoderata bumidità di nouelli.
"Perche f i cornei cor pi ficchi falati diuentano à i cuoi f i
mili, cofi quelli che ahondano di fiuerchia bumidità
conditi confale rancidirono. Ter tal cagione ipefii
di carne molle, & fin\a efiremerite, quali fino i/af-
fatili nomati, & g li afinelli, ciò è , /carni, chi uiuono
in puro mare ,n on fino à condir con/ale habili . ' Ma i

‘ cor acini, ciò è comi le pelamide, i mitii, le/arde , &
le fardene , & i chiamati faxatina, <& (alfamenta -,
fono à condir con fale idonei. Oltre di ciò tra gli ani-
malimarini i pefiigrandi conditi con fale diuentano
migliori. Terche quefti anchora fono di carne efire-
mento fa,m a i barboni non fino ad ejfer fa lati idonei,
per e/jere la carne loro dura , & di efcremente libera,
onde f i f a chiaro, quegli effer e malageuoliffmi à dige
rire,i quali coditi confale duri, neruigni,&a cuoifi-
mili diuentano ma quelli chi fin o alfoppofito di quefli
diuentano fit til i, & mangiati fottigliano igrofci,&
uifcofihumori, ma tra quelli che io boi(prmentati,i
chiamati dagli antichi medicifardifalfamenti,&hog
gidi far de f i chiamano,a me parono di tutti ipiu pre-
f a n t i . Et i mylli che uengano di ponto dopo que-
fii tengono il fecondo luogo i corui,& le pelamide,&
faxati ut. chiamati. •

Di cibi mezzani. Cap. XLJ.
In ciafcheduna differenza di quelle,che io ho det-

to ritrouarfi negli alimeti,nefono certi mezzani,per
che tra quelli di carne molle,& di carne dura ne tro-
tterai alcun mezzano,cioè ne duro ne molle,parimente

tra
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tra quelli chi fotiglìano , & 'cbe ingr affano, & quelli
chi riscaldano & chi refrigeran, & chi dijfeccano,&
chi inhumidifcono, ma a quegli animali chi [emano la
natura loro intiera,fi comengano cibi a tal natura co
decenti,a quelli pofcia che dal principio hanno cotrat
to mal temperamelo,ouero l’hanno poi acquifiata, nò
gioua il mangiar cofe a tal natura Somiglianti, male
contrarie,perchefi conferua con cofefimili quefio,che
naturalmente fia ben temperato, fi come quello che e
malamente temperato,con i contrarvj alproprio tem-
peramento firiduce, tal che ciafchedune le nature de
gli animali ottener anno il loro conueniente m e^o: co
me per efiempio il tale e dell’buomo , el tale del cane
et cofi degli altri tutti, oltre di ciò a queft'huomo par
ticolarmentetale fecondo quefla & quella età ,& an
chora fecondo il modo deluiuere, & fecondo le diffe-
rente di cofiumi,&delle regioni,nelle quali già longo
tempo fon uijfuti.

;I1 fine del terzo & vitimo libro della natura
de gii alimenti. -

.  ,  X  A  V  S  D  E 0 .
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