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í t T ' O K O 
D E L L A S A N I T A ' 

D I C A S T O R D V R A 
D A G V A L D O , * 

MedicOj&CittadinoUom 
f l E L Q F ^ L S'T X_S E G ̂  l í 

dizonj'eruar la finita, &pro/íngdr l 
E T St T R A T T ' A D E L L A N 

de' cibi, & de' remedij de5 nocumen 

Con rna Tauola copiofa ádle cofe notabili 

M 

I N T O R I N O , MDCXII . 
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A L SERENISSIMO 

G A R L O EMANVÍLL 
D VC A DI S A V O I A , 

Piencipe di Piemonte,&c 

RA4 le cofe, che alia 
yita humana appar--
tengono^ niunaépiu 

defiderabile, che la fanitárper-
che con quefta mgodí con gu-

t z fto ¿ 



fto ogni altro bene ¡ e fopporli 
fácilmente i l male, € i íiniftri 
incontri: fenza quefta, il bene 
nonti gioua, ne ti diletta 5 e l 
majtipar noieiiolej e doloro-
fo, piü di que!, ch egli é o Hor3 
fe mai fütempo di attendere á 
ftar íano ^ fi é il prefente, nel 
quale e le coníiellationi, e gíi 
EccliflidelSok, edeüaLuna, 
e lanno bifefto 5 e le pioggie 
foaerchie , e rinftabiliti dclía 
ftagione 3 e Tmcertería de i 
raccolti poco contentamento 
eipromettono .Perla qual c a -
gionc vengono piü-del folito 



ñcercati i rimedij da mante-
merfifano 5 ein particolare i l i * 
brl5 che di ció trattano Ilche 
ka moflo me á rifoluermidi fac 
riftampare ilTeforo della fani-
ta di Caftor Durante : Libro á 
cui ieíperienza di non pochi 
anni ha non picciolo crédito 
acquiftato ^ Efe bene V.A.Se^ 
reniíllma haue attorno Medid 
eminefiti, quanto altio Pren* 
cipe ? chefia atmondornondi-
mcno non credo, che quefta 
Opera. ¡ che i l giuditio vniuer-
falc há notabiliffimamente ap* 
prouato , e perfonaggi lettc-

^ t 3 ra-



ratiflími altamente commen-
dato ^fiaper recarlealtro, che 
placeré, ectiletto , e trattéiii-
men tó . Onde io con la folita 
fommiíTione verfoíafu-a Seré-
niflima Aíte^za, e confidenza 
verfo la fuá benignitá incom-
parabile, glie leofFero, e dedi­
co , e confacro, e la fupplico á 
reftar feruita di magnificar la 
picciolezza dellofferta con la 
iba marauigliofa humanitá, e 
di inalzarla con la gentilezza, 
che venne con leí al mondo i 
EquípregandoilSignoreDIO' 
per la plena contenteztadiV^ 

Alt. 



AfeSereniflimale mmchínof 
prófondiíriniainea.te D i cafa 
|¿3.Luglio 1^12. 

Humilifs.& deuotífs.feruitorr 

CmDomenkoTarimv 



S A N C T I S S I M O , 

A C B E A T I S ' S I M O 
P A T R 1 S I X T O V. 

P. O. M, 

Cajtor Durantes. 

Boc tíbi viuendi prafcripta eñ forma libello 
SA n c t k jPa t e k j pofis quo fupereffe dm 

Terlege y macis fumes documenta Sene&a, 
Macpotemvetem exuere *Arte dies: 

Mocpia Rpma rogat Tafiori, hocféondet Olym* 
fus, 

Sí tibi non curas •piuere)'PÍHe Cregi ¿ 

Fiuatj&Excubítor peüat genus omnelupomm 
Bk ¿s&fVt iikfimfmsmUe D U . 



Suní alti Montes, alms Leo, Sydus, & altméi 
Cor de umen S1XTI Mons, Leo, ñtlla minor * 

SkiíYmSDCTFS Calo aufpíceperdídlijnfé. 
Vbertas Carnes redditajTaxque Gregi, 



P R O E M I O . 

A Sanká , & la vita lung$. 
non folo fi promette á ñor 
dal Cielo nel principio del 
naícrer noñro , má la no-
ílradiligenza ancora ce la 

procura; & nefluna cofaéáglihuo-
minrpíü vtite á quefto propofíto qua-
to é , che ciafcun fappia quali Rególe 
nelvitroíeruar íidelibano. La Sani-
tádunqucaltro noné, che vn natu-
rale afFerto, per il quale íí fanno le 
Aoftreattioni?ouerocla cagioné del-
le operación noftre. Fu da Dio be-
n€detto/ per conreruatione dcila Sa-



fíítá,data la medicina, laqualc in dile 
partí diuidefi: La prima conferua la 
Sanirá prefenterEtraltra la perduta 
ficupera. Quififaráfolarríente men-
tionediquella parte deila Medicina, 
che ciconíerua úni7Sí ciia viuere luti 
go tcmpo . DaU'altra parte habbia-
mo trattato á pleno neila nc#rSPrat-
tica Medicínale, nella qnaie íríamé-
íione di time rinfirmitadel eéípo hu« 
mano, dalla cima deila feífo^ fin'ailc 
piante de' piedi,& in veríi, & diícorfi 
fatini fi tratterá diílintamenre delfef-
fentia (per effempio)deila Podagra, 
delle íue diíFerenze;de{la parre oflcía, 
de i fegnijdelíe caiífe,<íei pronoftico, 
deila curatione col vitfo, có ii fírop-
pi,con le medicine, con le diueríioni, 
eo i mcdicamentljche mkigano ii do-
lore, corroborano le partí oftcfe,& fi­
nalmente riíblüono le reliquie del 
male. Poiílannotaranno íuttiime-
dicamemiíbmplic^&compoíti, 6cil 

ico-



fcoprkanno moki fecreti empiricf 
pcninenti á quel male. Hora perche 
qüefta prima parre éfondatain quel-
le cofe , che poffono alterare i corpi 
íK>flrj,6 in bene?ó in male,come fono 
J'aere, il moto,& la quicteja. repletio^ 
Re,& inanidone, & gli accidenti del-, 
ranimo.jl cibo, &il bere j Comincia-
remodairaere, poi che egli frá turto 
le cofe,- non natural] tiene ü griaiQ 
iuogo. 

LEr 



L E C T O ÍL I 
C A N D I D O . 

Jacóhus Antonlus Qortufius» 

MAx'mm in mlnimé fhefauro condítur áurea 
Thefauus vit¿e7nafckur ynde Salus, 

Tu tibij ft qm tMce eñ te&or hone cura falutis¡ 
v4cci¡}e,detexu quas tibi CaUor?Q¡)es, 

T A -



T A V O L A 

D E L L E C O S E 
P I V N O T A B I L L 

J 

CcUenüddl'animo* 
jíceto, 
iXcetofa, 

¡Acqm calda. 
^ícquadadenti, 
xAcqua odorata. 
iXcquati, 
•¿ere, 
oíere notturm, 

l i ó 
44P 

H 
47 a 

1 

18S 



T A V O L A. 
Jígnello* joj 
Jígrefla. 4̂  1 
jígucchk, •* •* 391 

^mandóle l 2jp 
Jímamco, 129 
¿írmrene e ^67 
jlnem. 1̂ 0 
Anguilla, 3% 

Mimo* e0»! - 4̂ 
jímfo* 15a 
Jtniml 551 
jlppetm, 
tAppiejnelel 2125 
vtírancL 242 
¿írhulo. 22Z 
¿tria. deUe Vlgm ái Bgmtí* B 
afraragu IB 4 
tAñinentia, $7-7% 



T A V O L A 

| 

Barba, 
Beccafico, 
Bcuo. 5! * 
Bere. 
Bcttonica, 
Blanco mangiare, \ 
Bieta. 
BiricocolL 
Boragine. 
gcttarghe. 
Bafilicó« 
BMC. 

Butiro, 

c ^ftioí 
Calamro. 



Calor naturales-
Canciat. 
Cao i di ktte~ 
Capo. 
Capo Umre¿. 
Cappari.-
Cappone. 
CapponepefceQ. 
Cáprcm.. 
Caprio,. 
Carciofi. • 
CarnL 
Carobolê  
Cavóte. 
Carne falattu 
Carpiom* 
Csftagne* 
Casímto, 
C&mU*. 
Ceci.' 
Cgdrh 

A V a L A . 

t t 

0SH 

454.. 

33^ 

m 
39& 
m i 

145 

20-2 

3 l* . 
147 
iq5 
214 
^% 



T ^ V O L ¿k 
'Cedrmlil 
Cefalo.. 
Celft 
Cena, 

Ce-ruellb. 

¿17 
95 

Cerafe marine» 21z 

tihvhwnu 7 
210 

C^mv - Te r\ T 
C^V ^ ^ 
Ckorur.. 
Cígnalé. 
Cimino: 
Cinnamomo, 
Cipoüa1.-
Ciregie. 
Cocomero. 
Coito. •' • * 
Coito: 
Colombi. 
Conklio. 
Cónmlefcenti» 
€oihe%plo* 



TA. v a L A;. 
Cmreí $3 f 
CorgnaH, 274-
C&riandrL 15 o* 
Cotdgnato, 219 
Cotogni. 
Crápula.- qóx 
Cugimmjíerlofiomacoi* 47: 

J ^ / Dattili, 
Dentale*. 
DentL 
Dentífritlo, 
Dormiré^ 
Dormir ilgiomoí. 
pragmcello* 

31 ? 

B97 
26 
9 

44 

E lettuaño Dürantim* 
Emicrania, 

Lndiuk* 
t t * 

ÍS7.477 



T A v ; . 0 ' L -
Effmitío: 18.22.2^ 
Zuacuathne. ffi 

Fagiunoi 5 59 
fariña. 96 
Farinata. p6 
Farr&. . | 
Farro digranoí s>l 
Faua. lio 
Fauata. 113 
legato caldo, . $ 0 
Fegato*. , ^3^ 
Fifbi. zzg 
Fmotthio. 157 
Finochio mmno* s é o 
Fiorita. 
joco. yf 7 
Fokerache. 177.* 
Fanghi. I 9 Í 
FQnihidlpittra] 



T A, v -o L A: 
goma del dormke* 4^ 
Fraghe, 

iFjagnlinQ* 598 
JPrimom. %M$P 
FrtmeniL 9% 
gmth r 2,10 

Oatlmefatrntiche. 
Vallo. 3<H 
Sallo d'lndíih 361 
Carofani. [ „ 436. 
Cammari, -4°^ 

Cbiande. 
Chiri. ^ 
Ciormcankókrh 

Vioncata. 



T A V O L A. -
Granate. i f i 
Crami, ^OQ 
Grano, 98 
tCuamlle* ^70 

Uerhaggu 75 
JJerbadifanTim» Í 6 0 

t 

I Mhrtacheqip, 46$ 

Inanitione» 5 5 
IncarcermU 3̂5 
IngYafkre* z 6 ú 

4o? 
-405 

l a -



T A W €) X -A* 

ttpore. 

l5l lattug*. 
Imande per te mariu ^ 2 4 
¡Lauandeperí pieál, 2 2 
Xmandediuerje* :2'4 
XauarletpanU z5 
lauarilyifo* 
lauu l85 
Xegumi' l05 
lentícchia. a ^ 

JUmone. 

Lubricar ikorpd. :S4ÍZx 486 
408 Lumache, 408 

lupino* 161 
Lúpulo» 

M 

M f̂gglorana, 
Magrimgraffate., 

Mal caduco» 
t t 4 



T A ¥ O X A . 

Mal f y ame fe.. -^jo 
•MaUfrigidi^ 
Mandarle, „ 2.40 
Marafcbe* , 167 
Mcle. 438 
Meliífa. má$ 
Meló ti i . -294. 
Memoria, 50 
•Menta. 166 
Mercorelk.e 1 óS 
Mercurio, 179 
MerlL 3̂ 7 

Mine. ^ ^ 318 
Mii'abolanl, 
Montone, 324 
Mor ano. 172 
Morbiglioni, l yz 
Moro, ' 2%y 
Marte. ' % 7̂  
^fíc» cottú., 4^^ 

fe 



T A V O L A, 

EA¿?7̂  227 

lyoci ¿India* 260 
T ĉce müfcata, 440 
Qs^ociperfídie. 285 
\Os[occhie.. 254 

Occm. 25.305 

o^//o Í/¿ noce mofcatx* 441.250 
O/V^ . 280 
'Ombrina. . 40-9 
O r ^ . . 4 M 
Orkicdje-* 2^1 
O r ^ f í í . 101 
!Or^a. . l o o 
tOftrica* -41 z 

Otio, 
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x A -y O L A , 

.370 

Jne: so* 
TaperL 3^ 

Tánico. x2o 
Tanm. 
Tafferi. .373 
Tartideglíanimdli» 351 
Tafwni delUním* é ¿ 
'Pafiicci, Sifr 
Taflimca, 197 
Tamneo 574 
Tecora. 32$ 
Tepe, 2 3% 
Tepone, .294 
Tere- 23$ 
Terdice* 375 
Terfa. _ 129 
Terfiche* 1% J8a 

Te-



r A V O L A. 
Vefihe. 2gs 
Vetmfello,. l69 
T.ettme.. 
Ticcioni, 

Tomi. 

558 

Tignóli. 44.^^ 
TimpineUa. I7r 
Ti/e//¿. 121 
Tifiacéhi. z$¿ 
Todagre, B56'B^ 
Tortdaca. i j ^ 
"polmone* 33S 

2̂% 
Tomod'amhra. • 16 
"Pomo odorífero, ¿% :8 

"Porco domeñico * ^25 
'Porcvfeluaggio. - 528 
Torro . 1 p g 
Tmw^o. 
'*Procaccbk* 174. 
"Profumi, 6 . j 
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T A V G L A . 

dmetc, 17'Sl 

-A 

tAdicl dcU herbé* 
J^adice. 

J\amoraccia. 
Ramcchle., 

}\cni. 
\ epktlone.' 
J\elpíratÍGne* 
•Tvkdo. 

Tipofo. 
Txifo. 
J{mG¡te nel domht í 

'fxofmarino, 
Rucchtta. 



T A- v o L A : 

Sdiúa, 177 

4.?^ 
Saponetúl. 27 

Sodogne.** 2c^ 
Senape* 1^0 
Serpollo*. • i-81 

.. ! 270 

Smagrire* 
Sonno. ^7.4^47-48' 
Sonrio diurno-} 4I-4S 

Spigola. 4I7 
SdinacK ^ 3 
Sfinofo* S 3^0-
Sputare. ~2B 
Stagtm* ^ 



T A V O L A . 
Starnnti* 5 ^ 
Starne, jyj 
Síomaco, J4.47 
Storno, 
Sturmc. ĵip' 

T jíranteñ'a» ^j^; 

rartufl, 145.208-
Tellme. 

Tonnfr. 

420* 
Tefliculi, 
Teñudíne, 42 j 

4^ 
Tonnirut. 425-

Toro. 308 
Torture» 383 
Tributo* i%f 
Trigtia. 42<í 



T A V O L A, 
7Voff¿v 4l8 
Turba-*- & 

V Mea1. B íé 
VccellU 549 

VcceüettimontAm*' ^̂ 4 

Venere, 
fenm lubricar, 47̂  
Verml a-

rmo\ 45í 
Viniacquop» ,461 
Vino nimio - 4̂ 5 
Vinonrecchio. 4^ 
Vimbianco. 47° 
Vm&hrufca* 4̂ ^ 
Vino dolce. 4̂ 5 
Vinobuono, 4̂ 2 
Vini fotenti, 462, 
Vinicmim, 4̂ 1 
Vinoartificide» 473 

# » 0 



T A V O L Ae 
Vino contntpefie. 47 V 
Vine rofío. 470; 
Vino efim pommenú... 4 54 
yino ejkoi nocumentí. 4 o 5 
V'mo,& rim&diü de [mi nommenú. 1 4̂ 5' 
Vimzhoríre^ 427 
yitilia.*- 37-4P-5Í-

Vltelk, ..?88-
Vomite. 56 
Vtma-ntenuta» SS 

Z ¿ífferam * 44̂  

«̂Cfí?. 297 

I l í ine della T a u o U . 



I L T E S O R O 

D I S A N I T A ^ i 

D I C A S T O R 

D V R A N T E . 

S O M M A R I O . 

Si capis ineolítmen viíamprsducere, Calum 
Ejfnge corruptum nebuhs nidore, lacunis > 
Quodqi mouetmalidus ntorbcfis ̂ ffricus aurís 
"pM.rum itma.̂ Ú'ttdfoLem nafcentemJ& lamine 

aprictítn i 
Turgatumqj Euro,& Borealt frtgore terfum, 

D E L L ' A E R E . C A P . 1. 

*A e r e e f ó p r a t u t t e l e j £ e r e , & 
cofe neceíTarioalla co-/«fí^fef* 
f e rua t iooede l l a f an i t á , 
& alia longhezzadella 
vitajimpef cioc he v iuo-

no g r A n i m a l i con b i í b g n o d 'va c o -
A tinuo 



t D E L U A E R F . 
t í n u o refrigerio del cuore, i ! quale íl 
confegui fceconra í í i c í i i a in rp i ra t io -
ne dell 'Aere, & per cjueílo vogliamo, 
ó non vogl iamo, e á tutti i viuenti 

ta'nece/fi ¡'Aere ncceífario, c h e f e n z a e i í o n o n 
ta. deWae-1] pu5 conferuare la fanita, ne me no 

i-acquiftare; che t i i t t e r a l t r e c o f e í i 
po í ronofchiuare , ecce t to i 'Aercche 
ne circondaje muta i corpi noftri piu 
che alcun'altracofa:perche dimona-
mo continuamente in efto, & íenza 
refpirarío nefllmo puó viuere; & íi 

Riffiratio c ó m e l a refpiratione fi feparadalla 
^ ! v i ta ,coí i ne anche la vit a dallarefpi-

ratione. E t per quefto meritamente 
f i d i c e , che l 'Aere é piü nociuo del 
mangiare, del bere: perche velo-
cemente fe ne vola al polmone, & al 
cuore ; & fenza cibipoffiamocfual-
chepoco viuere3mafenzai'aerenie-
te, Hauendodonqueegli tanta pof-
fanza á ccnfcruare la fan i t á , fi deue 
fax e relettione d i bueno A e r e , fei e-

n o . 



D E L L ' A E H E . Y 
'no y chiaro, vol to ad Or ien te , noh ^ f 
corxottodanebbie , né da vaporidi n(,# 
laghi , ftagnijpaludiiCaueríie, fanghi, 
Se poluere: Che per i 'Aerepoluero-
fo appreífo i Garatnanti gi 'huoniini 
appena poffono a r r iuareá quaranta 
a n n i . E t doué e l'aere ca t t iuójé ne- :̂ergcat* 
ceflario,cIie i'acque non fian buone, . 
le qua l i s iu tanopo i rAere á c o r r o m 
pere i corpi noftri infierne con i c i b i , 
i quaii n e i r A e r e g r o í l o deuono efler 
• fottilijcome rael í b t t i i eg io í l i . C K e l -
TAere a d u n q u e é confematiuodciia 
fanita, che fá i giorni i iet i , & fereni, 
'j>iiros &teniperato ; Sí come i i grof-
f o j i l d é n f o j i l t ú r b i d o , & TinFcttoIa 
diftruggono. L'aere c attiuo é i l f r i -
gido}& B o r e a l e s i'Auftrale ancora 
&" parimente i l noturiio , maí l ime 
fotto i raggi deila L u n i j & alio feo-
pertOjSícosi anco i l ventofo j i l t u r -

' b idoj i l g r o í í o , infetto da cattiui v a -
por i , & dalla pnt red iné de gli an i -

A 2 m a l i . 



4 B E L U A E R E . 
m a l i ^ deil'altre cofe , pche tal'aere 
grauala te lb , di offende glifpirit t 
2nimaii,& con la fuá troppo humidi-
ta niaífa le gionture, e le fa paratiC-
fimeá liceuere ogni forte difuper-
f k i i t a , come fa anche l 'aere, che da 
famo o poluere e infetto, dal quale 
bifognaguardarfi , perche entrato 
nei corpo 3 opilando i meat i , p rohi -
b i ice j i i t ran í i to de g l i fpiriti anima-

^ ^ l i . E l e g g a f i dunque l'aere tempera-
^ m . 51 tOjcheé quellojchee chiarojiucií io , 

& puro, che egii non folamente fa ] a 
fani tájmala conferua ancoraj ch ia -
rincado tutti l i fp int í ,& ^ fangue ral 
legraiicuore,e la mente^ corrobora 
tutte l a t t i on i , follecita la digeftione 
i n tutti i membrijConferua ií tempe-
ramento^prolunga la v i t a , r i tardan-
do la vecchiezza. E t aU'incontro 

'jferedifte l'aere tenebrofo, e g r o í í o , oftlifca ií 
(enata, cuore,conturba la men te j agg raua i í 

corpo,titarda la cocott ione,& acce-
lera 



D E L L ' A E R E . 5 
lerala vecchiezza. Conofcefi Taere 
temperato , feTubito t r a t n o n t a t o i l ^ ^ . 
So l é íi rmfrefca j nafccndo i l S o ­
lé fubito íi r i íca lda , & conferifce 
gueft'aei'e ad ogn'eta, ad úgni c o m -
pleflione , ad ogni feíTo, & ad ogu i 
tempo. E cattiuo ancora non folo 
Taere agitato davent i , nía quelio 
ancora che irá femprequieto. Q ^ a n -
d o p o i l 'aereeccedeiijqualche í]ua-*¿ere 
l i t a , fi deue corregere co'I fuo c o n -
trario,& fe non s'hauera naturalme-*'^*-* 
te,artificia!mente preparifi: Onde fe 
fará t roppocaldo,& di ftate,{i afper-
ga h cafadi acqnafrefca, & a c e t o i 
percfieTaceto con la fuá f r ig id i t á , 
¿^ficcitá , correge.i cattini vapori 
c!?iraere;&prohibifcelaputredine9 
& p e r la cafa fi afpergano fior^rami^ 
& herbé odonfere , c'habbiano f a -
cclra hr.midajccme fono le v io l e , le 
rofe^cime di rouij & di vite,foglie d i 
canne,di lattuga, di falcio j.di quer« 

A 1 c í a , 



éí D E L L ' A E R E . 
Turba, cia^ediprunijf iordinenufari , Bcvz~ 

mi di lenti ícoJ& altrefrigide piante? 
fideue ancora prohib i ré che poche 
|>foneentnnonelieftanze,per che Ix 
turba de g l i huomini ler i fcaldano 
fia ornata oltre á c ió la ftáza de p o m i , 
odoriferijcome í o n o m e l e j p e r c c o t o 
gni,cedn3& l imoni . M a f e T a e r c f a -
rá troppo frígido , fi fisgga i l vento > 
m a í í i m e i l B o r e a I e > & n o n r i e f c a dá-
ca ía auanti al leuar del Solé , & í i 
fpargan perla fianza h e r b é c a i i d e 8 
comenientaJpoIegio>faluia,hiíl 'opos-
laurOjroímarinOj&maioranajOuero 

Trofumi, dfarciziixdtCQtúondi ^uef teherbé ; 
con garofanijcinnamomo, m a c i , Se 
fimili, &fifpargaper í a í t a n z a j & 
facciáíi profumiancora d i cofe a ro-
matichejComeincenfOimafticccin-
namomo, l áudano jnoce m o f c a t á , 
fcorze di ccdrojniirra}ambra , l egna 
aloe y mofeo, & ftorace , mettenda 
^iefte cofe fopra carboni ^ccefi -, 

i ouero 
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cniero fifaccia miftiiradelle cofe co 
ftorace liquida, ponendone vupoco 
fopracarboni» A f r o ñ o que íHodo i l 
c c n lefacol tá icrogli oníici j chiuí í , 
aflottigliano tgrcftl hrimonj& c o n -
fe r i í ccnoá f r ig id i , & humidi aífettí 
delcorpo.Si puo fare ancor quefto 
pir f mo.-Si prenda di «itfi i fandali p * ^ ^ 
eguaimentemeza onciajdi rofe dra-
mefeiid 'ambradrammavna.di m o ­
feo mezzofcicpolojdi been bianco, 
& r o í j o a n a d u o f e r o p o l i , d i fiori d i 
ueufaridrammetre,di laudanodra-
ma vna, d i ma í l i c e , d ' ineenfo, ana 
dramme duejpeftinfi grGÍ]amente)& 
metraní i fopra carboni . Ol t re á c ió . 
percorreggere l á m a l a (jualitá d e l -
1'Aria tkperaf lbt t ig l iare j&di í ío lue-
r e i ^ r o í H ^ v i f c o f i humori del cor- Foeo eor* 
f o . f a sépreaccefo nellaftanzafuo- regei'ae* 
c o d i legne odorifere,come fonolau ret 
roJr.ofmanno,cipreíío,ginebro:(qiier 
ciaipino,abetea l á r i c e , terebintoe 

A 4 tama-
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'Ponto o- tarna"ce' Ol t re á c i ó odorifi notte l 
derifero .e g iomo quefto pomo: Prendafi d i 

zeiferano drama vna3e meza, d i am-
bra or iénta le fcropolo mezo^di mof­
eo drammameza, dlftoraceiCalami-
ta di lauro ana fcropolo v n o , íi-
difíoluano conmaiuagia, fi facci v n 

• pomo.Sempre é da tenere memoria, 
*f ere not che TA ere n o t t u r n o m a í í i m e in l i o -

ma j e in imico al ia f an i t á , & i 'Ar fa 
delle vigne e parimente poco fana, 
eccettoejuando folfia Aquilone j & 

«írladd- F a u o n i o . L ' A e r e d i R e m a n e i m o n t i 
ie-vigne. e piü freddo, & piü feccorneile va l l i 

^ ^ P^1 c a ^ 0 í ^ F / " ^mido>e piíi g r a -
f;^én¿..ue>P^1 denfojpiú groflb,& piü n o c U 

uo.Delie í íaggioni quelie fono o t t i -
me^che feruandola propna tempe­
ratura loro fono vguali, o fred de , 6' 
calde, ch'elle fl fiano, ma quelle che 
y a r i a n o / o n p e í T u n e . N o é d a lafeiar 
di d i r é , che la ftate q u a n d o f o í H i n 
yept iAuih-al i , í o n p i u f a n i i luoghi 

efpoíU 
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efpoftiá Settentrione, comerinuer- i^^^z 
no tirando Tramontana » quei che me fi co-
fon vol t i á mezo giorno. Vo lendo í i nofie bu* 
fapere ehe qualitá fia deirAerei inet- no * 
taíi lanot teal fereno, vna fpogna**^ 
benc afciuttaie felá mattinafi troua 
feccaji'Aere é feccG;femolIe i 'Aere 
é humido.Separimente vi í i mettera! 
vn pan i r efe o , & íi muíFa,fafa i 'Ae r 
corrotto^fe feeco, ó húmido i l pane 
fi mátenerá nel eííer fuo .Correggeí l ¿tere d i 
ancora la malignita deirAere co\meficQ¥t 
b u o n f í a t o , t e n e d o i n bocea la tena-
czy\\ mitridato, e la cofettion alcher 
mes j í t rop icc iado c ó quefti antidoti 
i denti:Alche vagliano ancora la ze-
doa r i a3e range l i c ama l t í c a t a ,&que -
ftodentifntiojprendendo di r o f i m a - ^ ^ " " 
r i ñ o drammevna di mi r ra , maíHce, 
bolarmeno/angue'didrago, alume 
aduílo anadrammameza,cinnamo-
modramma vna.e meza, acetorofa-
t o 3 a c ^ ü a d i l e m i f c o anaoncie duej 
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acqua piouanalib.mezajtnelc oncie 
t r e , cuocaft a fccco ieto hn che í iaa 
benefchiumati, p o i ü aggiiinge de 
bel2t)inofcrop. víio,& come vngue-
to fi fei b i in vafi di vetrojdi queíto l a 
mattina auanti a i c ibo fene tenga 
vn peco i n bocca-3& fi jftrcpkciaper 

4(ntñ n o p c i con i aequa itulataa bagno 
caldo d i íal b i ancoA ' alumedi roe -
caanaonzet re , e v i f i aggiungaac-
quadi len t i fco , ít lauinoi denti . 
Q r e f í e c o í e purgano la bocea 3 fan 
b u o n í i a t o , fermano idejatifmoí]i3 
incarnano le gengiue, emendando 
la carne pú t r ida ,&fanno i denti b i á -
c h i . B i í b g n a o l t r e á c i ó , chchabbia-
m o l e notttie de ' iuoghi , per fapere 
quali fian buoniae <juaíi cattini p ha* 

**hU*t¡9 hitare. L a cafadun^doue s^ada ha 
~ b i t a r e , n 6 í i a f o t t e r r a n e a , n é humida 

lie vic inaalkterrajma nell'apparta-. 
meto d i mezo^ & che fia n e l p i u al to 

l u o -
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luogo della C t t t a , & che fia lucida ^ 
che babbiai iveto laftate,^l*inuer-
no i lSo í e , & c h e h a b b i a l e fineftre 
c h e f i r i í p o d i n d a t u t t e l e b á d e j c i o c 
da Ltuante á Ponete i& daTraajort 
tana a mero giornojaccioche neíTu-
no Aere vi faccia lungo tempo d i -
morajch'altrimente v i íí corrompe* 
rebbe}6¿; fi pu t r e f a r ebbe5neb i íbgna 
frequentarnxoltoleftanzeda ba í ío , 
ma lepiü alte, clie cofi fi viene á re-r 
fpirare TAere piú fottiie>& piü puro. 
Adunque habitarein luogo a l to , e 
ápe r to della cafariparache l ' humi -
doradicale non fi c o n f u r a i j & r i t a r - ^ ^ . _ 
da la vecchiezza; M a habitare l u o - ^ ' " ' 
c h i v i c í n í a t e r r a , o í b t t e r r a n e i , Sírít*. 
ofcurí3non é bene, perche l a vita fi 
m á t i e n e a Cieloaper toJ& al lume;& 
ali 'ombra l'huomo armiftaíi, & con -
fumaruBifogna ancoraauertire che 
granimali , rherbe, ifrut t i , le biade, 
fe i v in i íl eleggano c^ueili che fon-. 

nati 
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na t i in luoghi aiti5c¿ odoratijérT depu 
ra t ida i venti ,&temperati dal Solé , 
& done non vi í iano ílagni}ne ftabij, 
& doue le cofe che vi naícono, í i c ó -
feruanolungotempoincoiTQtte, & 
cjuiui í b l amen te e d'habita re. E v t i -
leparimente foggiornartal hora i n 
villa,percioclie «í come la vi l la p ro -
Uede gi'alimeoti alia C i t t a ,& la C i t -
ta i i c o n í u m a ; cosió la vita humana 
co ' l frecuentar la v i l l a l l prolunga, 
ma con l ' o t i o , & co ' i negotio deiia 
Git ta s'accorta.Gioua ancora tal'ho 
xa mutare A erej ma la mutatione no 
bifogna farla repentinamente. Ec 
fe re he aila rett i í icatscn del I'A ere 
confenfeono le vefti/JitfendenJo i l 
corpoda q'jello.á quefto fi elegghi-
no le vefli che i n d i niño al caldo. & 
a i fecco , eTinuerno fian levef t id i 
pelle d'agneilojdi volpe, e d i marto-
re^elecalzeí i faccinodiperie d i l e -
pore ebecon te r i í cono mo l ió alie in-». 

fermi t i 
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fermitá delle gi6ture,ouero di vo ípe , 
checonfortanotutt i i mébr i .Fannoí i 
ancora le veíti di l ana , di b á b a g i a , 
d i Teta, &quel le che íl fauno d i Uno 
fono manco calide.Coprafi dunque 
bene i l corpo la notte, & i l g ion io , 
maí í ime la teílasche é domici l io de l -
l'anima rationale,& dalla quale d e l ­
le infirmitagran parte dipende.Per-
ilche s'há d'auertirejche la teíla non 
pa t i f caca ldo ,né fredo, & molt i vo-
glionpjche la notte íl radopino i pá -
nia l la te{la ,penochela notte per i l 
fonno i l calor naturale fugge alie 
pai t i iterne,ele parti eí lernefon p r i -
uate del lor calore, onde fác i lmente 
dal freddo efterno reftano offefe : & 
fimiimente men t re í i vegl ia , l l m a n -
d a n o a l l a t e í l a m o l t o c a l o r e , & m o l -
ttfpiri t i , perroperationidelle virtu 
i i i t e r ion ,& efteriori, & per quedo e 
piu calda;ma la notte auiene in c o n -
uar io .Bifogna ancora auert iredino 

fare 
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fare moka dimora al S o k j ó a l foco, 

i cdinoniauarf i t roppo fpeíTo la te-
fta,imperochequefte<:ofe cahde ap« 
rono,dilatanoy& r é d o n o f arelepar. 
t i della teftajond^fifanno piü pron-
te poi a ríe eucre le fuperfiTie humidi-

Vefli. ta.Sopralevefti s'afperga riuuerno 
^ ! ? ' * ^ « e f t a acquarPrendeft deiride F i o -
dorifera , ^ ze¿oar ia j fp|c0 n a r ¿ o ana 

onze vna^orace^ tna í l i ce , clnnamo-
mojiioce mofeata, garofani ana o n ­
ce meza^bache di ginepro, dramme 
tie,been,ambra;mofcoaiia feropo-
lo vno ; Tut te queíle cofe fif t i l l ino 

- con v ino .La ftate prendí d*acqua ro-
fa libre quattro, d i aceto ott imo U« 
bra vna , rofe roíTe manipulo vno e 
meeodi tutti i íandal i dramma vna, 
canfora drammameza,mofeo grani 
fet te/petiedidiambra , d i i r i d e ana 
oncia vna.í i pefti i l tutto,eccetto le 

' fpetie,il morco,6c la canfet a ,edi í fo-
luto ogni cofa iuacqua rofa, potti i n 

l a m -
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lambicco per noue ^ i o r n i , in fimo 
equino , ftillifi. S'afperga ancorafo-
pralevefti con queíla poluere, ag-
giuntaui acqua ro fa ;p rend í ro fe ro í -
fe, viole ana once vna, fe orze di ce-
dro ,mor te l l a ) l£gno a ioe , íandal í c i -
t r ini a n a o n c í a vna.canfora, arnbra 
ana.fcropolo mezo^nofeo^been aaa 

.gi 'anicinque,facciaí i poluere fo t t i -
l i í I i raa .S ipor t inoin mano cofe odo 
r a t e j l a í k t e vnafpogna bagnara in 
acquarofajCacetorofato, e s 'oJori 
fpefib^uero íi p©rti in m i n o queíla 
pa l l aodo ra t a :P rend í caraLe dram - P^eod*^ 
medue, rofedramme vna , cora]lir'*''*' i 
roíli feropoli quattro,fiordi neufari 
drammevna.e mezza , bolarmeno 
drammavna}ftorace calamitadram-
me vna e meza , legno aloe feropoli 
duOjmaftice dramme vna , laudan^ 
drammeduejambra^mofcoaria gra-
nidiiOjfipeftinocon p i í l e l l o c a l d o , 
fi formino le pa i ieX' inuerno íl por-

tivna 
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t í vna fpogna infufa in aceto nel 
qual fian macerad garofani , & ze-
doariajouero íi port i in mano quefto 

jpoWO¿/pomod'ambra: Prendafi , l áudano 
*mbra. oñc i a r aeza , í lorace calamita dram. 

medue,belzoi,marticeana dramma 
vnajgarofanijnoce mofcata, croco, 
grana d i tintorijcera b lanca , legno 
aloe ana feropolovnojambrafcro-
polo mezo, mofeo diíToIutoin m a l -
uagia grani cinque}con piftello c a l -
do fi formi vn pomo.Bi íogna oltre a 

Stomaco c i ó d i f e n d e r e i l p e t t o : Sc lo í iomaco 
fcnde. 1 con Pe^í ^ g n e l l o j O di lepore, o co 
\ cuginet todipiuma, o c o n pezzedi 

J rofatOjefíendochelo ftomaco male 
aftetto fia la madre de i r in fe rmi tá . 

^Pmnl. Oltre á ció i panni che s'vfano per lo 
ftomaco, & p e r k tefta , habbiano 
©dore di zaíFeranOjdiiegno aloe, & 
d iambra , che queíte colé dan v i g o ­
re al ceruello, ma i lmofeo fi i a f c i , 
pef laraolta fuá euaporationcLe raa 

ni 
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n i ancora íi cuoprino con guantl 
rinuerno d i peii i d i v o l p e ^ la í l a t e 
d i p e í l i d i lepore, d icapre t to , e d i 
agnel lo . finalmente oltrealle altre 
cofej ü fuggan co tutte le forze la f r i 
g id i t á de i p i e d ^ & d e i i e m a n i j e í l e n -
doche molte ind i rpo ímoni fog l ioa® 
da q u e í l e c o f e p r o c e d e r é . 

D E L M O T O , E T DELLA 
Q^V I £ T £« 

7(e fenjim ignauo languefcant corporaforntet 
Internitsq, Animos huberet fop ,r excuteletvt 
TorporeyÓ' varias exerce n^hrafer avtes x 
liunc fevra uite attonde nnc vomere uerte 
Tel/nrem , aut ê uitans > durfo%¡ irmixHt 

equino 
Cofita carpe ftiga fluuiosífr euince rapacei3 
Cerporit hinc tutu exudat tnuttlts humor 

\Artibtfsi& vittu cahr excutitauclus,abit%f 
gukqnid inefi merbhfenfafy fanes % vi-

gefcmf. 

g C A P . 
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C A P . 11. 

E r c h e n o n f o l o á conferuarla fa 
ni tájmá ancora alia buoaa h a . 

bitudine del c o r p ó j c necel íar io i l 
moto , per queíto doppo l ' A e i x e da 

Tíferdtie veiiire ai i 'dkrci t ioj i lc j i ia le é poten-
efuoi ef- tlQ{mo 4 conferuaci fan i , e í íendo 
f£tu' che per eí-o íi efpuí ganle íuperfUit-

tu di turto ü corpo, ée-fi tliííoluono-
í n m o d o , che non c i bifognanopiu 

JEJiercitío medicament-. Seno molte forti d i 
onimo. moto , & (juellp c ottimo che da fe 

íteíio l i ta,, e í lendo cognat i íUmo i 
rft é b r i : ma gi; ell o c h e h i n c a r o z z a, 
o i n naue,oa c a r . a l l o ^ fimilijé mea 
b u e n o . S o n ó aicuni eífercitij val i t i i , 
& f i t icori 3 & alciini modera t i , l e g -
g ie r i , & d e b o i í ; i 'el íercit io tempe-
rato é quellojche coníerifee al ia fa-
nitájper che corrobora i l calor natn-
r a l c c o n í u m a le fiiperOuitá, viuifíca 
la gioucntUjallegerifceia vecchiez-
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xajprohibifce laripienezza, fórtifíca 
ifeníiiíá agi le i lcorpo , & fortifica í 
neroi, & tutte le g í o n t u r e , perche 
par t í efercitate diuentanopiu r o b u -
fte; cíio ancora confolida i membri , 
& tutte le d igeñioni3mant iene i mea 
t í d e l Gorpoapertí > accioche efali-
no i íumoí i vapori del l i fp i r i t i j íqua-
l i fono ifí iumenti d i tutte le v i r t u ; e 
finalmente la conferuatione delia 
humana v i t a , e í lendofola cag íone , 
che íi faccia dei c ib io t t imaprepa -
rat íone3concot t íone} a íHmi l a t i one , 
e finalmente r e í p u m a t í o n e d i tutte 
le fuperflnita. Gre í fe rc í t i í leggieri: Efercitif 
Cono come ií p e í c a r c r v c c e l l a r » , Sc-leggierK 
altre cofe che rallegrano r a n i m o ; e 
sí comere í fe rc i t io moderato c o n í e -
fifcemirabilmente alia f a m t á ; coí í . 
per i l contrario 1 otio íouerchio c d i ^ J ^ ^ 
grandiíHi'no nocumento.Le fri t t ioni Hgciim¿(^ 
ancora fono vtíliífime , percioche 
prohibifc^no che g r h u m o r í no cor^ 

B z r i ño 
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r iño alie giontore,e facendQÍi á tem 
po debito,cioe quando da g l i inte-* 
íti 11 i Tara uno mánda te fuori le fn-
p e r ñ u i t a , aiu taran no la digeí t ione, 
al ieggeiirannoiicorpOj & apriran-
n o i p o r i , accioche piu lacilmentc 
per eili fuaporino le iuper íluitá.tira-* 
no i l Tangue alie parci e lkrne ve lo-
cementej infpeí i i íconoi corpi r a r i , ^ 
glifpeíli t an ra r i , indurano i m o l l i j 
& motiiticano i duri 3 & rinalmente 

n . . corrobora no i l calor naturale . L a 
deli'tjpr- quamita deil e í ierc i t iopoi e l ino a 
vith. tanto, che i i c o r p o í í cominciaftan-

ca re , e i i r i f ca ld i , & acquilti florido 
coloA-e,&comici a fudare3iicheqiiá-
do íara, bifognamutis*G di panni Se 
aíciutt i bene i memb r i , metterfigi '-
altri panni, & fe b i íogna , ftarfene vn 

te^o ^ P o c o ^ n ^ t to , & quietarfi fino á tan-
ig i íc iJo. t0>c^e ^ ^ r a n rihauute leforze . II 

tempo poi da fare eíTercítio é auanti 
ai c i b o , efpurgati prima g l i efcre-

m e n t í 
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mentí del ventre,& d ella veíic a, per­
che grandanno fuoie auenffc á c o ­
loro che ripiení di c i b i , fi eíTercita-
nojperche sí come i l moto fatto auS 
t i al cibo é conferuatiuo della í a n i -
ta i cosí dopo i l c ibo é generatiu® d i 
i n f í rmi t á . Adungue ogni eíTercitio 
fia auanti al c ibo , & d o p ó íeguiti i a 
quiete^ m a d a q u e í l a r e g o l a í b n o e« 
íent í gli Agr icol tor i j i qiiali fon'auez 
ti ad eirercitaríi fubitodopo i l c i b o , 
& i n queftifi verifica quel dettOjche 
c meglio eílercitaríi p ieno , che v o ­
t o . Ne i r e í í e r c i t í o ancora é da guar-
da r f ida l f r eddo ,pc ioche re íTe rc i t i o - J J J 
tatto hauedo aperti i p o n , ra ch etra ^ Vefor* 
l a frigiditá facilmentejinducedo poi dm. 
ca ta r r i , e altre diuerfe infirmitá , a-
dunq; la mattina euacuati gl i efcre-
m e n t í del corpo prima fi faccino le , ^ 
fr i t t íoni alie parti eftreme j C o m i n - ^ ^ ^ ' í 
ciado dalle ginocchiafino a'piedijSí 
dalle c©fcie fin alie ginocchia , po i 

I 5 da l le 
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<lalle coíte íuperiori air i i iferiori ,poi 
¿ a í d o r f o alie fpalle3& dailebraccia 
fino aUemani,poidal petto tirando 
lateralmente veríbiebracciajác que 
ftoíl faccia con vno fugatoio leg-
giermenteftTopicciandofino a tan­
t o , che la pelle alquanto íi a r ro i í i . 

Ejfcrcisjo ^zudaCine i vecch i i l moto de i m é -
devecch i .hn íu ipev ior i , comedellefpalle j & 

braccia,perche diuerte g l 'humori , 
lauande chenon vadino alie partí inferioria 
^>-/^Wí;&peri i contrario reíTercitio á i pie-

d i , ó lauande conacque do lc i pre-
parano i vecchi alia podagra t Onde 
douendofi alcima volta lauare i pie-
d i , íi lauino con lifcia debole , in cu i 
fian boll i terofejevnpoco d i fale , & 
íi lauinointempoj chenon vi fiano 
d o l o r i ; dapoi e bene d i metterfi da 
fe fteífo i calzett i ,& faltre vefti, fen-
zaaiuto di fernitori , che cofi íi efer-
ci ta mediocremente i l corpo , & i l 
c a lo r , & g U fpiriti fi rifuegliano . E t 

non 
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non e da laudare lo ñ r i n g e r í l c o h l í -

g a c c i i calcet t i , anzi e medito víarli 
intieri fenzaligacci,perche í l r ingen 
dol í i í i duconodo ío r i j&pro l i íb i f co -
no che i l calorejii fangue. & gli Tpi-
r i t i non corrano alie giomure ; onde 
íi indeboiifcono, & íi preparauo á i 
doIon ,& ad altri nocuraenci. In oU 
tre é molto vtiletofl'erido fpatare, e Sputare. 
cacciarfüor i g l i efcrementi dei cor -
po, facendo eíTercitio . O'tre á ció , 
iauanti Teferci t io, la mattina nel l e -
uarf i , bifogna ílropicciarí i la t e ñ a , 
€ pettinarfijconpetine d'aaoriojdal V***"'* 
la fronte verfo la nuc andando alme­
no quaranta pettinate, pói con pan­
ano mu ido , 6 con í 'vgne , o con fpu-
gna í t rop icc iando la tefta , fe ne leui 
-ognifiiperfluitájchevi fofie, accio-
•che gl i fpiriti s 'a{íbttigíino,e s'apra-
no imea t ide lcapo , acciochele fu-
mofitapii i liberamente fuaporino , / 
x h e c o í i fi corrobcrano t u t t e í e v i r -
•; . B 4 xu -
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tu in terr ion,cioer imaginat iua,& la 

y ^ ^ ^ c o g i t a t i u a j l a memoria; e i 'vfo del pe 
conferifce t i"e riftora mirabilmcte la vifl:a,maf 
allavijia. í i m e g u a r d a d o n e l f p e c c h i o , ií cjuaíe 

eccita tutte le vir tu aiiimaii3& maílí 
me la vifta,e i l pettinarfi fpeíTojtira i 
vapor ia l lepar t i fuperiori , e fác i l -
íí iete g l i r imoneda g rocch i ; má nel 
pet t inar í i j i ion fi tenga la tefta molto 

Sarha í c o p e r t a ; poi fi pet t inicon vn'altro 
Stamuti. pettine la barba, laqual íi tagli fpef. 
Lamrfile f o , percherallegra, & d a prontezza 
fnanif el animo.Coniiienancorafternutare 
yfi * dopo i'vniuerfal euacuatione, met-

tendonel na ío vn poco d i poluere 
d i pepe,e piretro. Po i bifogna í aua r 
la fac cia,e le m a n í , fecodo ¿jl verfo 

Si forevisfanuf, ahlue /¿pe manuf, 
E t íl lauaríi la faccia viuifica l a 

Viftíi rilaflata, eíTcndo che i l calore 

faluia,© di rofawinoj^ualche voi ta 
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£xtta. in vino. L a ftat e íl conuien Tac ¿ ¿ « ¿ ^ 
qua f re fca , neila qnaie fía giunta vn pls/ íote* 
pocod 'acqua rofa , c o n v n p o c o d i 
fapone ben'odonrero.Bifbgna lanar 
fpeflole maní, , perche fono-inftru-
menti che tengon netti g r o r g a n i , 
per i quali efcono le íuperfíuita deí 
ceruel lo , come fono Toree chie, g l i " 
occhi>tk le u a r i c i j ^ p quedo íi dice s 

LotiopoB menfam tibí confert mnnera bmtts 
M u n d i f l c Á t p a l m a s l u m n o . redditaen ta. 

: " M a dopo i l e i b o n o n 
r 1 . i < i da team* 

« a r l e mam con acqua calda;, perche ^ ^ ie 
genera vermi nel vent re j&laragion mani. 
e,perche co i'acqua calda íl tira fuo-
r i i l calor naturaie, ondenevienla 
<ligeíHone imperfetta3laqual é potif-
í ima cagion de* v e r m i . G i i occhi 
ancora filauinoconacquafrefeajac 
.<ió che fi leuino da loro r immodit ie , 
& mettanfi g l i occhiinacqua frefca, OcchF 
& chiaia3&apranfi, che coíi s'aflbt-
t ig l ia la vifta, & £i mondi í icano g l ' -

o c c h i r 
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o c c h i . P o i c o n vno afciugatoio b iá -
ch i í l ímo, & odorifero Vaíc iughino . 
Sinet t ino poi benei denti , chenon 
efl'endo netti fan puzzare i l í i a t o , & 

X)e«tí. . miftecol c ibo le fuperfíuitá de i den 
. t i , caufano cormtt ion del c i b o ; 

Veticome oltre che i denti fporcbimandano al 
Jt co«/ev-£mieii0 cattiui vapuri , & nefluna 
t*™0' -cofa é megiio á conferuare, & tener 

ne t t i i den t i , che i l lauarli due volte 
í lmefe con vino, nel cjuál fia bo i l i ta 
laradice d i t i t i m a l l o . E ancorada 
lauar quaic he volta la tefta, né b i fo -
g n a i n c i ó oííeruar quella a n t i c a í e n -
tenza , che d ice , che íi lauino fpeííb 

Capoqua- ̂ e 3 raro 1 V ^ ^ y ^ non m a i i i 
dst-plAHi • capoíperchelauandof i lateftaqual-

che vo l t a , conforta grandemente i l 
ceniel lo ,maí l imelai iádoí i 1'inu^rno 
co lifcia dolce, nella qual fia boi l i ta 
faluiajbet tonicaj í lecadej afaro, ma-
iorana}camomíl Ia j mar te l la , & v n 
p o c o d i v in bianco odoriféro,&r fi vft 

fapo*-
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faponefatto difapone VcnetianOiO saponéti 
d a m a f c í i i n o o n c e d u e ^ i a g a r i c o e l e t p e r U te~ 
to oncia vna,di l áudano drárae tre sfi&-
d i g a r o f a n i ^ fpico nardo ana í c r o - 1 ' 
poiidiiOjCon ol io m i r t i n o , fi faccia 
p a l l a . L a ftate fi faccino bo i l i rne l ia 
íifcia rofe fecchey&: in vece di Tapo­
ne íi vfíno roíli d'oua freíche intepi-
d i t i . Lanata la te í la jbi íbgna a íc iu -
garla fubito co panni caldijin modo 
che non v i r eñ i humidi ta , perche i l 
ceruelloe hiímidiíiimo^& perquefro 
la natura gi l ha fatti tanti luoghi ad 
fifpurgarlo dalle fuperfluita. C i a n ­
do oit re á c ió íi lana la tefta, non íi 
deue troppo prefto erporre alTaria., ? 
& per queíto é meglio íauarfi l a feua ^egli*. * 

auanticena.Fattetutte quefte cofe, 
b i íogna andar la prima cofa alia 
Chiefaj&far preghiere á D i o , i l qual 
épe r fe t t i í l imo Medieo,che confer-
u i l a famtá delcorpo^e della mente, 

i P o i andar fuori,c omine 1 ando a far 



DELUESSERCITIO: 
tfienhio ^^ercitio piaceuolmente3tanto, che 
f m g a g l i - ü cominci quall á íudare . E t piu ga-
ardo qmn^Ua.rdo eíTercitio ñ conuien la mat-
¿o*, t ina}chelafera.Et é d a f a p e r e , che 

f i comel 'v fo del m o d é r a t e eíTerci­
t io aiuta grandemente á confernar 
lafanitdjcoíi i l íbuerchio apporta al 
c o r p o d a n n o g r a u i í H m o r & c o f i , íi 
come ü m o t o auanti a l ' c ibo confe-. 
rifee grandemente alia f an i t á j coí i 
fatto fubito dopo i l c ibo tira per tut 
t o i l corpo g l i humori , & i fucch i , 
c h e í t a n n e í l o ftomaco ancora crudi , 
onde poi íi generano varié , & diuer-r 
fe infirmitá .Non íl conuiene dunque 
d o p ó prafo eíTercitatione alcnna,ma 
é conueuiente la quiete ,maí l íme per 
v n ' h o r a d o p ó i le ibo . D a p o i e bene 
d i paíTeggiarealquantOjpercheil c i ­
bo difeend a al fondo delloftomaco. 

. G l i eflercitij finalmente fon mie l io -
lo fj?m¿-n *attla^0 icoperto,che í o t t o i p o r -
tto. t i c i j d f o l e , cheaU'ombra , & fatti 

all'om-
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a i rombra}od imurag l i e ,ó di fpaiiic-
re odoratejono piü v t i l i , che quelli 
fattiaIcop^erto;& megiio e i l pa l íeg-
gio drittOjChe i i tor to.Qjel l i poi che /„ ve& 
perquaiche accidente non poíTono ¿'^m^'-
caminarejfi faccinoportare in ie t t i - * i o ^ 
c a, i n c o c c hi o j o i n fed i a j ó c a uaic h i - wí eííJÍ * 
no vna chinea, tanto cl ieinquaiche 
modofi mouano auanti a l c i b o , fe 
vogliono giifíar bene , & manglar ^ « ^ ; 
con quaiche appetito; che per- i'otio 
s 'attnftaioftomaco, &per^elTerci-
c i t ios 'a l legra .Eí^erc i ta to duníjue í i 
corpo á b a f t a n z a , fi ripoíl alquanto 
fm che ceílata la pcrtui-batione, i l ca " 
lore,& gl i fpiriti íi r i c re ino , e poiíi* 
mangi;che mentrefono in r iuo lu t io -
nei t i ranoi crndi humori alie vifcere 
chereftanopoi grandemente opi la-
te. N o n coi tre á ció dadifprezzare 

. re í re rc i ra i iohedei la rnenterimpero- Eferehl* 
che si come i i corpo coa i ' e í i e r c i t i o ^ - ^ mev 
í i¿«üde gagliavdo, c o í l i ' a n i m o p e í i e ' 

S1* 
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g l i íhidij fí nutr i fce, & acquiña v i -

Zjterchij g£>rej& molti p gl i eíTereitij deirani 
átWani- mo fi fono l iberad da infirmitá g r á -

d i í l i m e . Sonó gli eíTereitij deU'ani-
m e l é Ipecu la t iomA' i l cantar i Sa l -
mi , c o n i n í l n i m e n t i muf ica l i , &:at-
tendere a í n f t o r i e theoiogiche5 cfie 
cjiieftecofedilettandoall 'animo, Io> 
pafeonoin modo , c í ie tu t te le v i f t i i 
á i i i en t inop iu fort iá refiftere a i r i n -
fe rmi tá , & á fuperarle ; & fatti que-
fli efíVrcitij á debito t é p o , cioe per-, 
fét ta k eonccttrone del c ibo , n u t r i -

*¿nima. ^cono> & corroborano i 'anima , & 
Memoria, fon perfétta raemeria; quíndi ^ é g o -
JEfietrith no g i i hiiomini dotti 3 ¿ a t t i al go -
yordite nerno delle Kepublicí ie ; má í a t t í 

(PK fuor di tempo j impedifeono la d i -
gef t íone , radunano molte ruperfíui-
tá j c a g i o n a n d o v a r í e op i l a t ion i , 8c 
f p e í í o g e n e r a n o f e í m p m r i d e . S e o i -
tre a c ió i vecebi ftaranno i n c o n t i -
*uo otiojfenza íare eíTercitio s eíTen* 

do 
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do íavecch iezza come vna putredi- 0í;e a 
ne3aggiuiigédoriputrido,á pú t r ido 3fifoinoc»~ 
tanto pin putrefanno,&' diuerráiiq»»^»* 
fecchijma eífercitandori dure ra imo 
piü lungo tempo, & quindi auuiene, 
cheperuntele bocche í i ode fuella 
grane fentenza, ene lofhidio dei la 
fknita conf i í l e innon far iaf í idei c i -
b í>&ínnone í Í e r pigro alie faticher 
& che refl 'ercitio.il c i b o , i l bere,il * . 
fon no", & Faltre cofe tutte deb-
bonoeíl 'ere mediocri ' ; &?con queíli 
due capí principalmente fi infegna 
t i m o cjuello che íl couien di fare per 
c6fer i ia r ia famta í&jp iungarla vi ta . 

•rita, < 

D E L L A Q V I E T E . 

¿ft cum fuh varjjs exc 'meris artibur artm > . 
Defulentifr calor concreía alimenta faprut^ 
Inmminimh m vh UJptta labore . , 
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Défi f t ,TUcidafe f í tm te cede quietiy 
TPrjsfenim ji /•• reeícngas conumtA in horas 
D u x e r i s ^ f 'enis 'vndarint ferada menfif, 
TÍÍC ^userenda q u i e s j ú c otiadulaa Amato, 
£>uofoj>ftafamesftoTnacho rediitiua refurgat, 
hx imians% nouM.epHlas uelnt ante refofcat» 

^ f u í t e f Q í come r inmocíera to eflercitio ap 
f m i . ^ p o n a alia fanitá molt i incomo-

di^co^i ía altresi T o t i o , U ia fouer-
«chia qu i e t e^ nonfolo-oíTendeil cor 
pOjmaiDáeboiifce Tanimojche fun* 
ido i l corpo i n o t io í l radunano m o l -
te iuperliuita, daile quali po i íi ca -

Otra & gionano iní ini te infirmitá , perche 
fmiefet- mentre ílá i l corpo in otio, s'accre-
v , icono molte materíe crudcj&; fi f áno 

rop i l a t ion i ,&i ' o t io cófuma,& c c r -
rojnpe le forzejtftingue i l calor na-
turale.accrefce la fiema nel leyene, 
ingraiTailcorpo, e Findebol i fce ; Se 
cofi come £ reífercit io,!! natural ca 
lórs '3ccrelce)&: fi facili ta la coco t -
t íowde ' cibi¿cofip rodo^ lmpedi fce 
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& s'eftingue: & per quefto Tót ió íi co 
numera trá^le c a u f e d é i m o r b i í r i g i -
d i : e conofcendo quel Poeta quanto 
l 'otio noceí le alia í an i tá , diífe, 
Cernisut î naifum ctrrumpant ocia corfut: 
f t cafiant vitium,ni Wíuemtur aqu<ef 

Et corrompe l 'otio non foio tutto 
i l corpoj ma é caufa ancoradi ca t t i -
üipeíi í ieri ? come difl'e i l mede(imo 
Poe t a , 
S>uxritiir .Agefiitisquitre jtt fa&m adulterf 
Infromftu caufa. efi-idejidiofus erat. 

E dunq;la Quiete cotrar iaal M o Quietel 
t o , ¿¿e rifíoro deile fatiche , perche, 
Quodcaret alterna requie durahile non eíí , 
fítec refarat Fires f'fta% memhra muat. 

E t é l a quiete non folo al c o r p o , 
má ancora aH'animo nece í í ana ,quá 
do e f á t i ca todapen í i e r i jda facende , 
& daftudij,perche. 
Ocia corfuf dut, f̂nimus quaq, fafchur illis. Hijftfo', 
Ins6mafenzaq.ete i l vigor deli 'ani-
ino n o n í i p u ó lungamete cofemare; 
o l t r eche i l ripofo ha gran forza in 

C aiuta-
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aiutare iefpeculationi, & k p r o f u n ' 
de inuentioni d e l k co íe occu i te . 

S b ^ ^ C o n f e r i f c e la quiete dopo i l c i b o , 
^ ' a c c ^ h e j c i b i Hfiedono nel fondo 

dello í l omaco bene vni t i > che fe ne 
fa poi d i loro buona digeftione.Et íi 
i o m e á i fíetnmatici,&^ilefredde3& 
humide naturec vtiie i l m o t o : cofi 
á i c a l d i ^ a i coler ic i e la quiete pii* 

efo i & commoda.Bene e vero che la fouef-
fwi efet- ¿h iaq i i ic te ,ch iamata otio, come s'e 

de t to , e d i grandiffimo nocumerito 
non fok> á i c o r p i , ma all 'anmio an-
cora,percioche fagl ihuomini negli-
gentijpigrijignorantij^c fcordeuoii» 
& í m e n i o r a t i , brutti fcnza penfieri , 
inetti al configlio3& al goucrao de l -
la Repúbl ica- , L ' o t i o poi de l co r -
|>o fa g l i huomini g r o S i , p i i ^ r i , p o l -
t ron i , mal fani , d a pt)Co, i co lo r i t i 9 
h f r cdda , & eñ inguc i l calor « a t ú r a ­
l e , accrefcela fíemma , & empieil 
« o r p o d i f ü p c r f l u h á , generandoin-

í i rmitá 
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firmita f r ig ide^omegoccia .catam, Matifrl* 
opilationidelle vifcere , e p i i e p f i a , ^ / , 
ppdagraiChiragra, ^ dolori artettci» 
guando po i alcuno e neceiUtato á 
ñ a r e in o t i o , & non c l i b e r o i poter 
faro«flerci t io , b i í o g n a auertirfedi 
nutr ir lo d i c i b i Ieggieri,& di b r o d i , 
i quali f á c i lmen te , &fenza moleftia 
i id i f t r ibuifconoper tut to i lcorpo}& 
lubric ano ij ventre , 6¿: queíH tal i b i ­
íogna che auert ifcanodi í t a r p o c o á 
federe, ma d r i t t i , che cofi meglio íi 
diftribuifcono i c i b i , & á qucfto p r o -
pofito í íd ice» 
Tarce tHey8>ctmte parum&ec fittíbi vanutt 
Surgerefufl efutanfomnHm fuge meridianM m 

Adunquela fouerchia quiete non 
poco nocumento da al c o r p o , per 
í juef toéd 'auer t i re , che fia tempera- . , 
t a , & c h e n o n d i u e n t i o t i o , i lquale m ' 
lió puó ftare lungo tempo fenza dar 
nocumento: Onde veggiamojche g l i fnéarctré 
t n^ r ec r a t i chef táno ne,ceppi,& ne i f , í 

C z ferri 
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f e rn , che nonfi poíiorio muou-eré. 

mentre per le íbirérchie humidi tá ' i i5 
puo libera mente i l c alore diíi; .uidcr-
fi á i membri 3 eíTendo impedito ü 
tranfito nonfolo al calore^ma á c ibi 
ancora3 per eflerei meati opilati '; 
Ondepo i mancanole forze, & i ttSt 

Zfierdm b i i f id i í í eccano 3 Sí s^aíTottigHanol 
vnoderato. Ht all ' incontro re íTerc i t io tempera-

tod i í l b lue le íiiperPúiitá , & a p r e l é 
vie , acciochefi poíía i l ca lo r ísatura 
leliberamente dií íbnd^rei & per que 
fto Hippocrate aíFerma eílere i'effer-
c i t io moderato vtiliíTímo á i fíemrna 
t ic i j&á quei che fon frigidij& h é s á * 
di d i naturajmá á i caHdi)& colericij 

tyhte la quiete é piíi commoda^erche hu-^ 
miertta, mettai corpi adnní|iie l 'eííercitio, & 

la quiete í í anmode ra t i per confer* 
uarUfanit^&prolungarla v i t a . 

DEL 
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DBL SONNO, ET DELLA 

V I G I L I A . 

J>eficimt vigiles fenfmJtáheUritur oceSí } 
Tertia iam ab [u^p t̂b'frdeteYit hora cibo 2 

Ctecubayfm.c^ünt fimnzsj cafutamuh j ite. 
Cdtrítitue y mfolitís currite quisqueíhor&s, 

ffytturf hic heni fsruet ofiif :bene cotcqt befar 
F'enter¡& mnt̂ hxu nvbiliore cibttm : I 

Zethcea efl reptfina au'es , bine ofonia faUent 
Mebra-Jecur,m nertii<,er'.tcafuTfiomach9í 

'Pronus nuify ctibetdextrwvelforte reciíbafy 
Mox leía lateriscommoda fomnns amat, 

Somne nihil fine teheñe fofiumus , oftimesone 
Blanda agrisanimis eorforibufa epties . 

C A P . III. 

T V t t i gíí animali p le lunghe", fü 
tiche, & vigil ie Ti confumano » 

& per queílo háno bifogno d'eííer r i -
ftauraticonla generat iondi nuouo 
húmido r a d i c a l é , & d e l l a r inouatio-

n e d e l l i fpirrti rifobati, le quali cofe 
ficofeguifcono dal moderatosono, 

y 
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j * . l e c u i c o m m o d i t á f o n o m o l t é j i m p e * 

^kJiT roch€riAcalda, & corrobora.i mem* 
bri,cQiicuoce gU h4imari,accrefce i l 
calor n a t u r a l e j i n g r a í T a i l c o r p o / a n a . 
V i n i e r m i t i d e U ' a R i m o , ^ m i t i g a l e 
moleftiedeilamente, perche n e l t é -
po del fonrio la facoltá aniraale íi r i -
pofa , & l a naturale opera piu ga-v 
gliardemente. I l fonno ancora aiuta 
l a concottione 4c,cibi,nQn folo n e l -
lof tomacoj&intut to í l c o r p o , per­
che per i l fonno t l calor naturale ít 
riconcetranelle par t í interne, onde 
i c i b i meglio íí concoquono,& le fu-

$Anmm* perfiuita meglio ü caccian fíiori. II 
útttto, fonno finalmente rimoue ognifat t^ 

<a, & ogai lallitudine caufata da l l e 
v ig i l i e^ &perqueft6e c h i a m a t o r U 
p o f o d e ü e cofe , & pacedeiramraQ 
fecondo^uefti verfi» 

Somn^^uietrentrn pUcidífJime,fomne Deer»* 
"Pax ammi quem cura fttgit¡tuperore dutit 
S'flk mmiforyt mnlsfitre^nras^ labor . 
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M a c da f ing i ré fempre i i ionno Som6^ 

fupei-ñuoJ& trdppo p ro l i áo , r ercio-^r / i te t» 
che in fág id i f re .&di íecca , i n d e b o l U 
f c e i l c a l e r é . ^ - genera humor i f iem-
m a t i c i , da t qualí poi viene la p i g r í -
tin^Sc lapoUroner ia3&mandamol t i 
vapor í a l i a te í t á ionde fi caufaiio p o í 
l ed i inUa t ion i .&ca ta r r^ i iuoccgra* 
deftieme a ' c o r p i g r a í l í , &-ripieniJ& 
m fomma non confertfce a eorpi, n é 
á g l i a n i m i , né aUe/acendcj & c h i 
dorme troppo , Cíímile a v n mezo 
huomo,& ^iiafi motto, pcioche fubr 
che i l concuocere i l d b o , i l non v e -
dere, nonvdÍFe ,non intendere, n o a 
parlare, & eíTer fenza r e g i o n e f o n o 
cofe f imil i alia mor te . I l f o n n o f u -
pe r f l uoo l t r e á c ió a c o r p i f a n i j & i n ^ 
fermi induce afma, l i prepara a l -
VapopleGa,a í rep i ie í í ía , a l i apara l i -
fia,alioftupore,&: alia febre: & o l -
tre a g l i ahr i incommodi > fa che g l i 
^fciementi non í i m a n d i n o fuor ia l 

C 4 4«b^ ^ 
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debito t epo , ma fi ritengano lunga-

Scmt> cQ- mete ne i vafi.Sí fá i l fonno eleuadoft, 
ptfifatci da i c i b i i vapo rúche arriuati ai cer-

uello,'& r i t rouanáo lo fngido3 & á é -
fo3fi c o g e l a n o j & í a t t i g r a u i ^ difce 
¿ e n d o 3 opilano i meati fenfitiui de i : 
membr í j inque l l amanie ra3che fi ge­
nera la pioggia neilamezza regione 

yiriliedo deli 'áríajpei Fafcenfode i vapori .Et 
cnw le vigilieTi caufanodelfouerchioca 

.fim. l o rde l ceruelloj&ronocaufadeiraa 
^uítié della mete3& dell ' indigeí t íoni 

Calor na,- d e ' c i b i í impe roch^pe r l e v i g i i i e i l 
iurde. lor na tura íe , che íi chisma primo 

í í l ruméto deU'aiximajíiindebolifce » 
k l a f c i a la c o n c o t t i o n e ; r i m p e r o c h § 
Tanima femé al c orpo , mentre veg-
gKiamo, & diftribuitf i n molte p a 4 
t i n o n e libera , ma. dií ír ibuifec a i -
cuna partf d i fe a t i u t i i membri > SC 
í en í idé í co ipo , alFaudito , al v i ^ 
í o , a l t a t t o , algufloj a l camina r^ i 
eiropei-are 9 & ad o g n i í a c o l t á d e l 

, • ; cor-* 
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Corpo : O n J e da tantinegotij impe­
d i r á , lafcia i c i b i nello ttomaco j & 
indi n a í c e r e b b o n o erudita, fe la na ­
tura no foccorreíTe co ' l fonno,i lqiial 
c l ' o t i o d e i r a n i m a r a t i o n a l c e d e g r •• 
a.nimalifacoitadolceripofo. C o n - an 5 •* 
ferife i l fonno á i f lemmatici , perche 
concuoceicrudif iumori , da i qua-
li generando í l poi buon fangue , 
rhuomo diuenta piü c a l ido , accre-
fciuto dalla copia delfengue i l natu­
ral calore. E v t i l e ancora a i co ler ic i 
quaato alia quiete del! ' animo , 6a 
quantoallacotrett ione delle c o m -
p le í l i onede l corpo . M a piu che a 
graltri coferi íce á maleconici , eíTen Melanca^ 
do che i l fonno folo muta la loro i n - mV#. 
temperie, p e r c i o c h e p e r ü fonno ac -
q u i í l a n o c a l o r e , &humidi ta , cofe 
contraiie alia lor c o m p l e í í i o n e , A 
i fanguigni conferifee manco che á 
g r a l t r i : N o nd i me no i l fonno diur- ttnadhn 
Bo,ac meridiaao ? bifognafuggir lo, »a ? 
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cccetto guando rhuomo c coftfettí* 
d alia coüfuetu<line,ouero che la not 
te p r e c é d e m e non Ti foíle dormito;, 
Querairiente guando fi fentalai l i tu-
d i n e d i m c b r t , chein queíli cafi e d i 
cocederlo, cnaiEmea í{uei c ' háno i a 
f lomacodeLole j & c h e n o n p o í r o n o ; 
d i g e r i r é ^ airhora n o n n deue ftare 
conlatefta baí ía , nc m l e t t o , má int 
vna fedia con l a t e f l a a l t a ^ n o n du-
xi piü d i vn 'Kora . Aduaíjue i l fonna 
diurno r i í^e t to a i no t tumoc sepre1 

Cíorni mca t t i ao j maííime. ne í giorni can ica-
niesiaru | a r í s pe rc iochea i r í io ra fi fanno nc* 

corpi noftri ópe ra t i on i co t r a r i e , che 
íl fonno riuoca i l calore alie parti i n ­
terne ^ & i l calor deirar ia alie p a r t í 
^fterne í & in ^uel tempo i l ceruei* 
l o f i r i e m p e d i moh i vapor i , gua-
i ipQÍvni t i >& condenfati i n acc^ua, 
¿ e f e e n d o n o a l lepar t i in fe f io r i , 8c 
accrefeono le fkiíIiomJ& difeenden 
do i dwerfe pa r t í del corpoAac<juiftíi 

no 
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no diuerfi n o m i , comedimoftcanoi 
queftivcrfi j , 

SiflultadfeShis reuma, tune dice Cath&rui 
¿Cd fanees brancot, ad nares din Corir̂ am * 

Cof i ancora c a g í o n a r e b b o n o a ! -
t r i a c c i d e n t i j é per ^uef ta i lgiorno eSmn* m 
da vegghiaréj,& ia notte da dortnirei tidia»,&» 
perche i i dormir d el g í o m o prepara / * " 
innamerabil i infirmita catarrali 3. famenf,* 
mal caioie,graualamil23 i otfende i 
nerui , fá pigrOigenera poftemej& fe-
b re : oltre a c ió eí lendo i l g i o r n o i u -
minofo}e atto á gUeíferchih*& v i g U 
l i e , má la notte con i a fuá o icur i tá , e 
quiete é piu atta al fonno ^ sí per l a 
fr igiditá deli 'aere, come ancoraper 
la t ra i iqml l i tá ,& quiete dellamente, 
& del corpOjch' a li 'hora non ft in ter -
r o m p e í i f o n n o d a f t r e p i t i , & d a r o ~ 
mon3&per quef tofudet to» . 

Si n is intotumen > fí vis t« reddere pimm i 
Curas toliegranes s fomnum fugemeridianti ¡ 
Tanerntr*) etnanc*H<¡nee]tttihi vanum. 



4̂ U Í L L SONNO; 
Tergerefoft epulaf : irafcicredefrofamm s 
2{ec tensas miciumj neccogas foniter annum , 

Má fe alcune nece i í i t á ( come íl e 
detto ) conftringe á d o r m i r é i l gior-

^ . no,o per lenotturne vÍ2Í l ie ,6per r i -
U í torar leiorzejdormire vti ̂ oco non . 
sume. nuoce>p€rche r iuocatoi lcaloreal le 

parti in terne/ i ía migiior concot t ia 
u e ; maf ido rmane i giorm l o n g h i , 
í edendo fopravnaTedia di c ó r a m e , 
con la teRa eleuara, m i non. piegata 
ínnanzi ,ó air indietro,ma íbpra i l a ­
t í , che coíi fi fa. ininor euaporatione 
al ceruelíó^ma non fi dorma i n létto-
mollea & d e í i t i o f o , ne profumato, 
con mofeo, o ambra , o legno aloe 
p c h e c o í í fi fa troppadimora5es'ag-, 

Dóymire graua latefta, ne meno fi dorma f o -
C0^ Praco^e dure3cíie potrebbe farrom. ' 

pere qualche vena nel pet to.La not-
'Pledi *te P0^ n ° ^ ^ ^ do rmi ré con la te í la , 
hracdacQ ^ co l e b r a c c i a . ó piedi fcoperti,per-
$ertL c,|ie la frigiditá delle parti eftreme 

nel 
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l ie i ro i iao aporta graü n p c i i m é t o á l 
ceruello.Bifogna auertire ancoradi 
non dormiré in camera done en .riito l u M * 
i raggi de l i a Luna $ perche niioce 
grandemente a l l a t e í l a , facendo ca ­
ta rri , p iu che fe 11 dortruiie al fere-
iiOcOltre a c ió ñon é da dormir fubi- Dormiré 
•to d o p ó i l c iboj iná almancodue hd- q ¿mt d* 
re dapoi,& fepiu , fará meg l io , per- f » . ^ ^ 
chealrhora Fi fará meglio la concot-
tione ¿ e i c i b i : Nondimeno e mag-
gior otfefa i l do rmi ré fubito d o p ó 
pranzoche dopo cena , perche fi rt-
iuegi iadal fonno prima che latefta 
^olfa digerir i vapori eleuati dai c i -
bo .Ql t re á c i ó é nociuo ancora doifi-
m i r a ftomacovóto5perch€ indeb i l i - P^Zl 
fcela v i r t ü ; né bifogna nel dormir *¡t°™4C 
fa r rao l t e r íuo l t e , perchefi caufala Riuuhe 
corruttione de i c i b i n e l l o í l o m a c o , neldormi-
íi acerefcela fuperíiuitá,& finalmen 
tefi ^ h i b i f c e la d ige í t ione délie ma-
ter ie , &i'efpulfione l o i o á i l a o g h i 



4̂  ^ L SONNO, 
p ^ » ^ naturai i .E nociuo parimente i l dor* 

KIU fufi.mit alia íupma ,pe rche offecie la fchi 
»4« naj&le i enijjnxjpedifcí ranhel i to , íSfi 

prepara a cattiueinfirmita de' nemi, 
pche lefuperfiuita vanno alia nuca, 
& alia r p i n a ^ alie pa r t í poñcr io r i di 
m o d o , che non íi po í íono efpurgare 
pe r i l nafojfle per i l paIato,ne per a l -

y ^ ^ ^ t r e c o n g r u e regioni;bene é ve'ro,ch« 
iltrmire, guando c i é la rencllac ben d i dor­

mi r fopra la fchiena. E l a forma del 
dormirá , a c e i ó i l c ibo piu fáci l­
mente defcenda al fondo del ftoma-
c o , cominc ia r i l fonno fopra i l lato 
deftroperduehore,poi riuoitarfi fo­
pra i l fmiftro per piú fpatio d i t é p o » 
ch'ainta mol to la digeftione:pero-
che all 'bora i l fegato abbraccia i l 
c ibojcomelagal l ina i p u l c í n i , & íta 
fotto al ftomaco, come i l foco á vn 
caldaro,& cosi fi fá piü p re í lo , « m i -
gliore digeftionejpoiin fin del fonnq 
bifogna tomar in ful latodeftroiac-

c i 6 
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c ióp i i i f ac i lmente i l c ibo defcencía 
dallo ftonnco alfegato,& che le fu-
perfkuta dalla .prima digeftione p íu 
liberamente fene v a d i n G á g l i i n t e ' -
iftini.Má quando loftomaco fuíle de-
t o l c i í c h e fi conofce dalla Frigiditá, 
che íi fente nella fuá regione , & da i 
r u t t i a c e t o í i , te d a l l o i p u t o d o p o i l 
c ibo in f ip idó , a i rhofa e meg l ioco -
tninciareilformo fopra i l ventfejche Swmfo» 
tal í b n n o corrobora lafaccia, i l pét-?™*1™' 
t o , & la d igeíHonevqirantunque non 
f icomienga á <juei, che patifeono 
fluíHomá g l i occhi , perche vifá c o n 
co r r e r é píu m a t e r i e í pe ró fa ra me-
g i i o in quel tempo tener alio ftoma- c * H f ¿ 
c o v n cufuietto d i p iumamol l e , SCpiffiom^ 
m i n u t a , come fon quelle de i rAuol- ía# 
tore3ó in vece d i piuma^empie i l cu 
finetto di cimatura d i f ca r l a t to rE t 
t r a lecofe , che grandemente gioua-
no alia frigidita delio í fomaco 5 e ^ 9 ^ 6 
i l tener abbracciato , v n f a n c i u i l o W ^ 8 ' 

car n o -
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c a r n o í o , ó Vn cagnolo graíTo, che 

, f c a l d a h d o l o í l o m a c o aiutano la d i -
^ ^ ^ geí t ione del c i b o . L a q ü á t i t á del fon 
del jome ^ ^ prenc|er ¿ai ia perfettione 
, della conc otti one che fi conofce dal 

Vvrina , che 3 quandoc come acqua 
dimoftra eífer fncco crudo nclle ve­
ne, &: ali 'hora piubifcgn.a dormiré,* 
l 'vr ina poi ci tr ina moíh a e f e i l fuc-
c o concottOjft: airhora non é piíi ák 
dormi ré :Ma quefto tempo del íbnnó 
íi varia fecodo la diuerritá deile cofl-
p le í l ioni jde l l ' e tá .&de i t e m p i ; per-
cioche quei che ion di calda coplef-
fione digerifcono prefto3&á q ü o ba 
ftavn fonnodifei hore^má qiche so 
d i c o p l e í n o n f n g i d a ( e f l e n d o i n loro 

Sonm de ^a v^rt^ digeftiua debole ) han bifo-
'gioutni. g n o d i p i ü l u n g o f o n n o j o n d e á i g io -
Sonno de ueni baí lano fei hore d i fon n o ; m i 
W ^ h á i vecchi non fi conuengono manco 

d io t tOjó noue hóre;&:fcrnpree me-
g l i o , c h € i l f onno f i a dq i ian to piu 
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lungOjche le fuperflue v ig i l í e , per b 
quaLi s'iqdebolifce ii ceruelio, onde 
mol tefuperf iu í íá í lémat iche í i mol-. 
t ip í icano .Et in fegno deí ia b alianza, 
del fonno3é la leggierezza di tutto i l 
corpo^e maí í íme dei ceruello, i l de-
fcenfode i cíbi dal lof tomaco, & l a 
vo lon tá d i andar d e l c o r p o , e d ' v r i -
n a r e , & i l fentiríi leuate le lalJi tudini 
delie paílate v i g i l i e ; fi come i c o n -
trarij fegni , c i o é l a grauitá del c o r -
p O j & i m t t i , che habbino odor de i 
cibijf ignificano, che non fifia aba-
ftanza dormi to .E da fapere i n f o m -
nia,cheilfonno m o d é r a t e riílora le 
f aco l t á animali3aiutaia concot t ior ¿l*^™* 
n e d e i c i b i , & de i crudi h u m o r i , & 
fcordarde i t rauagl i , & d e i cat.tiui 
pé í i e r i jmi t iga tu t t i i do lor i , humetta 
tu t t i i membri del corporriftora tut> 
te le facoltá rifolute, accrefceil c a ­
lor natural^ri l torarhumido radica-
4e,dfcliiara?& coforta l a v i i t a , leaa 



5o DEL SONKO. 
Senm tm% laíITtudine , refocinando i corpí 
moderna ftachi, & rkieite le fluílianr > ma qná* 

do c immodera togr í tua la; teftajcon-
turb a l a me m e. d e bi l i t a 1 a me morí a, 
& t i i t t e l e f a c o l t á a m m a l í , , rnfrigi-
difce i í c o r p o , m u I t i p l i c a l e fierame» 
eftiiTgue íí ca lor naturale , induce 
naufeajfail vokopall idof,& iraoce a 
tuttele índirpofí t íont ffemmaticher 
Q u a n d a p o í i l í o n n a íar^L poco , & 
í'huómo non p o í í a d o r m i r é , almeno 
ü ftiainripofo coiy groccFri d i ra í í > 
che quefto ííipplífce ¡n íuo^o d e l í b n 
» o . E o í t r e a c í o da fapere che ne^vec 
chiiC'hanno í o ftomacó f r ig ida , & ií 
legato cal ido, í i i fogaa cominciar ii 
fonnof i i l l a to f iniMro, perche coít 

fefofa v ícn lo í fomaco a rifcaldarír , Sífifa 
tddo, m íg l io rco f i co t t í on de i t i h i ± per eG* 

íerfe lo i lomaco fomemato dal i é ^ 
gato > & airincomro il fcgato íí r i á* 

D E L L A 
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D E L L A V I G I L I A , 

Sargtteyah Ooemo rapidm iamfurgtt Emtz 
t/íuto re rofcum iam iitbar ccce rubeta 

tattt vigilategraues fomm,v¡'na$í fefulttt 
S eftena infomms eftpttit,hürA meos. 

íongior obtHhdtecerebmntitorpedineferifks 
¿ífficitiexactttt quem vigiUtadies* 

$ic calor inte mus reuirefcit:.&aftim omm 
Sorditie eieSía tnemhra vigore fouet» 

jLuce vigent o per .fe artes Jt Miles in arma 
Lucê gentuntfcffi fub iugctlurcehoues* 

Z>elia non no£ít*venaturyno3e quiefcunf* 
T^uipitajed ktce dofía Aíineruavigil* 

luce mirutx TaUasyvigiiatíe quot berta luch i 
Corpo ra¡W ij}f mJUs} ingenium » artfy vigent* _ 

LA vig i l ia é vna intenfio«e d c ! - w o ^ ^ 
i 'animo dal fuo principio^á tut & f»ui ef 

te lepar t ide l co rpo j&quaq f ío é mofetti. 
derata eccit tatutt i i í t n f i , difpone 
lafacolta a l ieoperat ioni l o r o ^ c z c ' ^ j f ^ 
c t a n o f u o n l e í u p e r f l m t a del c o r p o , ^ ^ 
xnáfará immoderata , corrompe l a 
u m ^ c r a ^ u r á del cerueUo,fa d'cliriOi 



.£2 D E L I R A R ^ P J . B X I O ^ E . : 
a^¿en4£ gi i humod-reccita iiif^raaíti 
acuto,fi giiju'.pmini é i m e i i í i ^ g r i , 
e d i brutto afpetto, iudebolifce la 
v i r tü concot tdccr i foiue g l i fpiritit 
r iempiede vapori l a t e í l a , ta gl 'oc-
chi con caui,accrefce i i caIore,& a c 
cende la collera , imptqí í ' ce la di-. 
geÜiione, & cauía erudita d e c i b i , 
perche i l calor naturale va alie pacti 
eíleriori3& per quefto ñ da per r e g ó -
Ujche i l fonno^e la vigi l ia í iano mo« 
dera t i . 

D É L L A REPLETIONE» 
E T I N A N I T I O N E . 

Scinditurextumidu Corpus,conmuta, voratofit 
Define í¿?n,inpatinis curadiurm tibí efi. 

CrapúlAiÓ* inglíiuies tlbi mors ér. tJt'attMetet 
Etiecfiri&reHeiffleHfycapMtifjdoient, * 

Sí vix iñ/piras>fi te vexantefvdagra, | i 
Et chjYagraexclamas,cpipa mifellt tiMtftt 

pefine iam3extremo. famis aduerfate furori, . 
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C A P. I I I I . 

DA1 mangiafe de i cibiTi radu-
nanomoke fuperflmtá y dcí l t ^^rfinl 

cjuali gran parte per reíí 'ercit io c o n - 4̂* 
fnmaÍ!;i lrelio bifogna con qüa lche 
artifició c a d d a H ó íuori del corpo. 
Son queíle fúpefñuitá diuerfe, fecon 
do che da diuerft luoghí proccdono, 
c o m e f p u t í j m o c c i d e l nafo, fudor i , 
v r ine /eecedei ventreje altre fo rd i -
d e z z é d e l cdrpo, che fe non fi cac -
ciano i uor i j fogüono generare m o l t é 
infirmitá, come opí la t ionis febr i jdo-
lon ,e poftenle,& per quefto con ogni 
d i l i g e n t i a é d a procurarelaeuacua-
(tion loro,perche tutti quei tnal i ché Enaend-
dapienezzaprocedono, con l'cmLtr0nfffl¿ 
cuatione fi guarifeono, come <¡«ei-[¿fe 
che vengono da euacuatione, con la 
r ep l e t ion í i fanano. Adunque c da 
bta í imare la fouerchia euacuatio­
ne , perche da-eíTail calor natura­
l e s l i fpiritifí r i foluonoj pe r i l che 

X) j l ev i r* 
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l é v i r tü inane ano dalToperation lo­
ro , & lo í l omaco v o t o mou* i l mai 
caducó le d'auertire aduaque p i i n c i -
palmenteíCh^léfuperfiui ta del ven-
t r c & r v n n a ognig iorno mattinajC 
fera/p almeno vna y o l t a i l giorno, ú 

Govpoiw mandinofuor^perche^ifogna fem-
ir¡(9» prehauer i ! corpo lubr ico jche<jue-

í l o é n e l l a p o d a g r a , ueile pietre, e 
nelle renelU vtiliílimosfi fa quefto h 
per na tu ra ,ó per arte,con clifteri co-
anuni j o d 'olio f o i o , o con íbppoí te 
d i m i e l e j ó l a k j o d i bu t i ro , o d i fa-
pone ínéb i fogna l a í f a r f e rmar t rop-
po quefte fuperñuita nel ventreper-
c h e a p p o r t a n o a l l a t e í k . & á t u t t o i í 
corpo nocume ntograndi íUmo.Ogni 
volt a adunque che f huomo fen t i4 
grauezzanegli inteíHnUo nella vef-
í í c a j ó i n a l t r o l u o c o j n e l q u a l e fi ra* 
dunano le fuperfluitá, & ogni volta. 
che vedcrala necefl i ta , fubito deue 
| a c i t a r l a natura á njandarle fuora, 

,L — ^ ; per- ' 
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yercfae fi é v i í lo in raolti, cht háu«ii-» 
<lo raoltotempOiritenuta l 'orina, no 
lian potuío<poioriaiai-€i& han patito ^ 
pietreje rott3ire,fi<onie ilritenere ho ^ /^oVi» 
fterc o ,& i l vento í u o r d i mod o 3 c a- semrt. ' 
giona dolor i c o i k i j & p e r fuc i lo 4 i í -
fe i l verfificatore, 
2\ec mi í iü r e t i n e ) u K t t m } n m * f m h & 4 M m » 

Quamor exeunto vmiuntin vetre retente) 
Sfafmutjhj/drojií colk/t,vertigo,qtMtíior ifl4* 

Si c h e b i í b g n a fuggir la fouerchia 
t e p l e t i o n e d e c i b ^ & d e l b e r e , p e r ­
che genera, o fomenta m o l t i m a l i Í 
che dalla fouerchia ripienezza , l a ^'í1***** 
' v i r t ü d c l f t o m a c o naturale s 'oppri-
mcjcome ancora voto eccita cpilef-
f ia . I vafi quando í b n troppo pieni / ^ ^ / ^ 
d a l c i b o j & d a l b e r e e pe r i co lo jche 
Donfirompano^o íl foffochiil calor, 
iiaturale,& nei corpo ripieno fi c o n -
«lene Vaftinenza, & per quefto i g o -
iofi aoncrefcono d i c o r p o , percha 

~ i U i -
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í l c i b o loro non í i d i g e r i f c e , onde 11 
corpo non fe nepuo nodrire: E t per 
quefto interrogato vn F i l o f o f o , per-» 
che mangiaffe poco^ifpofe, 

F t v'mam ejie decetyvimrenmvt e<Ut»¡ 
Rephtton > C i o e , 
fuferjituí M*ngÍAf)e berefír vluerfa mefiíere, 

M(t nongi* viuerjter manglare}e btre» 

Imperoche quá t i huomini íi fono 
fupfluaméte ripieni,& finalmete fof-
focat i5&mort i?&noe cofa peggio-
re,che riepirfi fupñuaméte nel tepo 
deii'ab6danza,che fi fon vifti mol t i , 
che m á c á d o l o r o i l c ibo al tepo della 
careftia,riepicdofi poi troppo al te­
po d e U ' a b o d á z a / i fono p i lo morti . 
M a fe occorre tal 'hora p difordine 
riempirfi t roppo,&fi seta naufea, e 
grauezza nollo ftomaco}o per la qua 
l i tájó per la quant i tá del c i b o , fubi-
to fi prouochi i l vomito , i l qualé 
mondilica lo í l o m a c o , acrimouela 

gra-
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gratiezzadel capojné meno é da fug^ífitne%4 
g i r l a troppa aí l inenza de i cihiy^tr- fouenhu 
che fi come la troppa ripienezza fof-
foca i l calor na tu ra lc , cos í l 'aftinen-
za lo rifolue, onde poi mo l t e , Se d i -
uerfe infirmita ne fuccedono. 

D E L B A G N O , 
Balitea ni corfm muniü efi,haud intretytbfsv* 

Et tumidum fieriJl tibí fo rte veles, 
Símods fint múd*, & ljimjih*i tibi fume a* 

fentis 
Patilla in iaxisHoxhe poflitíhui. 

$t gélida ingrederisycalor hinc internut ah&dat 
Mufculus ebdurxt-nectibinerttenocGt, 

Salphttreuyam fnífumfi fit tfhiforte,vel are» 
¿íut ciñere,aut ferro concomitante caue. 

Confule frudente Mediex prius artis aluninK} 
EtprodeJfepetefij&nocHiffe flet. i Üag"* di 

S O n o i Bagai vna ípecie di c u a - , ^ * fe" 
cuatione,imperoche fatti di ac-^? • 

qiia tepida rifcaldano, e humettaaoj 
I feuai io la la i l í tudincr i ro luono la r í -
p ienezza ,mi t igano í do lor i , mollifi-» * 
canoj ingra í lano^fonoconuenie i í t i a 

fanciu l i i . 



D E L B A G N O . 
f anc iu l l iy&ai veccl i i auatial c í bo^ 
perc ioc l ie t i ranoi l nutrimento á loa* 
membr iy&i i corrobora , í&confer i -
f c o n o i r i f o l u e r l e l o r o f u p e r ñ u i t a , & 
cacciarlefiiorirEt eflfendo^li « f c r e -

íagnidel^mlásvQCchiíM^hiigno li coa 
^ w . tempera.Il jagm del vinocoferifco-i 

310 a i áolovl ctelk giontirre, a l ia pa« 
jal if iajal tremorej&alle paí l ioni de 

S4 " ^ ntTu^*^>^n^ 0Ŝ L0 co fe r i f cono i 
•tifo* vecchimirabilmetenello fpafirao# 

aie i d o l o r i c o J i c i , nel la m e n t i o n e 
^ ^delk reflellej ^cc íe i ro r ina . V f c i t o 

* rhuomodí l í j agnOjBi fognaafc iugar 
• * ío con TU íc iugatoio caldo l ' Jnuer -

j i c p o l ongere tutto i i corpo cTolio 
d i amadoledolcijod'aneto, 6 di c a -
momil la i tagí iar l i IJvngfcie, ̂ fradere 
le piante de i piedi.Coforta ancora , 
& corrobora tutti i fenri5& le vir tu il 
vin b i anco j&odor i f e rcne l^ua l fui 
cot to vn ramettodi faÍuia,kuandoít 
Concfío caldo vna, o due voltc i l 

giorno 



D E L B A G K O . 5$ 
giorno le mani> & i i v i f o . Deuono s^lttUttt 
ancora i vecchi tener ípe í lb lafa lu ia tt in v i * 
i n bocca,Iauatt prima c o ' l vino, che cométr*. 
é a i denti ,& a i nerui amic iÜima.Bí ^ » » ^ * 
fogna ancoranon fartroppa d imo- ^i^f^ 
i r ane lbagnOí imperoche íi d i í roiuo-¿^"9í ' e 
« o l e virtü,fi c o n í o n d e rinteIIctto3fi 
mooue la naufea^il vomito , e la fin-
cope .• Done che facendoui í i debita 
dintora,apre i meati del la pe l l e , t i r a 
i lno t r imentoa i membn,humetta i l 
c o r p o , í a venire appetito, aílottiglia, 
g rhumor íg io í I i , fminu i f ce ia r ip ie -
nezza , rifólue le yen to í i t a 3 leua le 
l a l l i t u d i n i , mit iga i do lo r i , prouoc.a, 
i l fonnOjf t r inge i l ventre; n u o c e a i 
g ra í l i j pe rche in lo ro col l iqua g l ' hu -
jnori jchet i randol ipoia qualche par 
l e d e k o r p o v i c a u f a p o í b m a i n fom 
m a i n t o m o a l l i bagni, b i í o g n a r i c o r 



¿ o £ É L B A G N Ó , 
'$dnea,vina,ijen»s corrtípMt corara. noftfAr* 

¡k • ; 
Siqms ad interitu proferet,via trita. fdiehífy 

D E L L E FRITTIONI. 

'Siregitaschiusfinguefcere lote feqaamr 
Salnea,ltt̂ } leui friÉíio fitiía. manu. 

Sefibus illa fat*€t,calor hk viget omnis alútur 
Effeeta hinc melius membretj capmq, v̂ ilet m 

'^uidnen humdrm ingenm fafit?<iegra;moueri 
Cordera, c» nee¡uetit}frí£Íio frontftafttbeji, 

j:r}t;oH; s Q O n o le fr i t t ioni ancora molto 
loro e f t J vtíli a cofemar ia fanitá, & maf-

fa**- l i m e á i veccHi , & ropera t ioni , & 
1'vtilitá loro forio g rand í jimperoche 
prohib i feono, che g l i humori n o í i 
c o r r a n o alie g i o n t u r e , &ai i t taho la 
d i g e f t i o n e , f e f i fanno i n debito tem-
p O j c i o é c a c c i a t i prima fuor idelcor-
f ogreícremeati, alleggerifcono i í 

' , corpo. 



D E X B A G N O . <5V 
corpo^aproiío i jpóríj'dai quáli poif^' 
c i ímenté fuaporano le fuperfluitás 
percioche tirano i l fangueaile pa r t í 
efteriori velocemente, & fan fpeíli 
i c o r p i r a r i , & r a r i g l i fpeí l i , m o l -
l i i d u r i , & duri i m o l l i , & final-, 
mente c o r r o b o r a n o í & accendono i l 
calor natiírale3 ^ecc i t ano í a v i r t u 
v i t a l e ronde iad i í l r i bu t ione de i c i -
b i j & l a n i i t r i t i o n e e p i i i p r o n t a , & Trltmni 
p iú facüe jma s'han da farie fnttioni^** ê ev̂  
finoátanto j che d i le t tano , bcConocim* 
grate : E t fonmolto conuenienti a i 
vecchi3reftate, & Tautunnojche r e í í 
prima gl i efcrementi deila ve í í íca i& 
de l ventre , fe i vecchi per d e b o -
lezza , o per occupatipne non pof-
|bno fare eífercitio , i n fuo luogo 
vfefanno breui , & m e d i o c n f r i t t io-
j i i j C o m e í i e detto d i fopra . N o n e" . 

*ancora;male alcuno la primauera , 
& i'autunno dopo l'ecjuinottio 4 
COQ cooriglio 4 i ^uakhe prudente 

M e d i c o , 



€t DI VENERE. 
Medico , purgarfi da quelle fuper-i 
fiuitájche rítenute potrebbono daré 
la ftatc, o ii yerno ûalche trauá-
£lio. 

D I V E N E R E . 

J?j? yúnerhfugiedit tihi ímmcderatit voluftái 
V âtn cafiü^menti% nocet fenfüffy retundit, 

Wirt»te«n%fhebetatammalem,& corforis ees 
I)ebUitatnerMos infirma^ feSíorOfTectdit. 
^Parcettante laudada qu dí eftihAc una calort 
íixcitat,h* chitares unimos facif.inde fecpmt* 
M embrorum ieuitás.torfcre exfellit¡& infer 
Sfifitibus vita ¡jirafertim ubifurfuren ver$ 
«/f utumnus 'Vtfutun exfwit maturas henere. 
Tande hyeme, atq; aflate Fenus lethak i/e* 

nenum efi 
€reh r.i uenus nerMosiammuinim lumitHtjtorf* 
iteb&tawMtforrifitiithMitdip. 

T L fin di venere deuc efícr lá pro-̂  
* creatione de i figliuoíi 3 con ía 
confortejcógiiínt^perfanto matriU 



D t V E N E R E . í i % 
tsomo^ml. ü íuo vfo deue cíTtre mo-¿ 
¿e ra to a che c o f i f a g l f i u o i T i i a í l i e t ^ 
ecc i t a i l calor naturale j í fa i i corpo 
íeggierOxniitiga l e p a í E o m de i r an i - Coito inC 
mo,.YÍuific a i f e n g t í ípir i tr * M a mudirtt^ 
Kmmodera to i náebo l i r ce l o fíama— 
cojlatcftajtnttri í e n ^ j i n e r u t , , & le 
gÍGrrtnre>& accelera laBtor te .C^Teí-
E p o i c h e d c u a n o í viutre caffameute» 
jfcon Üaueiido niogl iej laí l ino fare a l ­
i a natura , & r i c e m n o a d i g l u n i . Se 
é mi raMle inuemion de-lla n a t u r a d i 
c o i i í e m a r l a ípe t ie , . c e n i a genera— 
t ío r rd inuou i a n i m a l i , e í í e n d a c o í a 
ragíonetrofedare ad altri' <^tella yi~ 
tac ' láabbtanso h a u u t a noi d a í noftri 
progcmtori ; & not n'acciulftiarao, 
cFi e"í noftri figir rend an a no i d ebo- de^ 
I^fic veccEíj ejtielclaanida no i r ícemi tori 
t o y d Q Í che € í m drifeono r & faífen-
imoy, comelo r i í iEon dano i í b í t e n -
tati- 3 & iiodritt^ (pando andauan© , 
kancoiaífeioipejrtéfra^ 

Ĵ E> 
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DE GLI ACCIDENTI 
D E L L ' A N I M O . 

laftmr efi veterjumct hic iacet Ulefujjimt, 
tumproperent rifus,ira timorq, abeant. 

f^odíife rerum caufz &fublimia. ciedans, 
T^atura ingenia haic non capn ifie locus. 

'Senj bus <tddicia. eji nuc mesfob fenfibus extZt 
D elic i te igandent c o rda,iocos% farant, 

^Candía feSíenmr rifuŝ didcesfy cachiniy 
Lufus firma fides fpesqj iucusifc falax. 

i#titia,& rifus refarjnt mê gaudta fermtA 
Inc jlumenyexanünant ¿ra tnetusq, granes: 

'B.idt ndii efi hilares eouiux-ameníta magna ejl 
Sifinimas céleres acceterare rogos. 

Tatfmdel C A P , V . 
ftfiimo, T E palHoni deiranimo hanno 

A - * gran potentia d 'alterare i cor-
p i noftrijimperochefanno mouimc-
to ne g l i humor i , ^ nc i i i fpír i t i ; & 
^ftimotiiinmoderatijo fubit if ifan-

j r ¿ no dal centro del corpo alia circon-
M l e g n \ fercniia.come e i ' i ra , e rai legrezza; 

oueiodallacircoferentia al centro, 
Wmre, eome é U timoreA í i a i i l i ^a l l e quaii 



D E G L T A C C I D E N T I 6$ 
viene gran mouimento ne g l i fpirit!: 
&per quefto b i íogna grandemente 
üiggire queíte pa í í ion i , eíTendo che 
troppodifeccanoJ& alterano i co r -
pijperturbandoii , & dalla naturale-
complel l ion loro t r an ímutando l i ; 
& p e f quefto Ci chiamano da Platone 
infirmitá d c i r a n i m o j c o m e í b n o l i r a , v f̂lUni 
la meftitia>ia melancol ia , i 'anf ie tá , deU',tw-
Tefclamarej i l f l i ror ,TimpetOj con-
t€ntione,nffa,odio, inuidia , a n g ü -
ftíajtimorejvergogna^pélieri difpia^ 
ceuol i , defiderisfrenati, l 'audacia, 
r incontinentia^rimportuimcTjrini-
qui tá^ 'ambi t ione j lad i f f iden t ia r la 
fperaiiza,il gaudio ,&í imi í i , le quali 
tuttecoreoitre che grandemente i l 
corpo oftendono , trauagliano Tani -
mo ancora, impercioche T i ra , e la 
íbuerchía meftitia affliggono g l i 
fpiriti , diíTeccano roíTa , eftenua-
no lacarne,rifcaldano il Gorpo,rab-
bru fe i ano^ lo njettonofoíTopra da l 

E fuo 



$6 D H L L ' A N I M O , 
fuoftato natmale , dopide vengono 
po imol t i mali.come catarn, Si ftuf-
fione alie gionture^nant u nq; queíle 
p a í l i o n i ^ d o fon m c d i o c r i , quaiche 
volta confer i fconoá g rhuomim, & 
non leggieraiuto iorpre íHno; impe. 

/ríí. roche i ' i raecci ta^&accre íce ¿1 calor 
naturale, e fpeííe volte c vrile Tadi-
rarfi ,per riparare ií calor naturale, 
& per radunare i l íangiie nelfc vene; 
&perquefto nelFinfirmitá frigideé 
daeccitarei ' i ra , come da higgirla 
nellecaJde. O k r e á ció lepaifioni 

'ia^alle- ^ ^ z n ^ m o > Ccmela malanconiaia-
re^t, debol i í ce l a dígeft ione, come l'alle-

g rezza fo r t i í ka . Et quefta é lapotif-
lima cagione,perche grhuomini piú 
degl ia l t r i animali fono efpofti alie 
erudita, perche granimal i b ru t t i , 
«juantimq; mangino a fatieta,noncit« 
menononimpedifeonoia virtíi na-
tufale,checocuoce i c i b i , percioche 
« egualeinloro layirtuc6cottiua)& 

MeUmo-
nia 



D E L L ' A N I M O , ¿Ty 
appetitiua'; ma grhuomini co diuerí l 
péueri ,& pertufbatione d'animo d i -
uertono^fta vir tu dalle fue opei atio 
n i , & quatunc}; magino fobriamete, 
cafcanoin erudita, donde p o i n a r e o C ^ / ^ 
no molte infiimita : & p e r (iiieíiofi 
fuggano conogni potere i penfieri 
tutti delle cofe mi í e rab i l i , & t i i t t e 
l'altre cofe che pofiano perturbar 
1'animo , &fempre d i tmte le cofe íi 
fperibene jperpheftarconla mente 
allegra intutte r infirmitá e bene,co 
mein contrario c male; ne é da fer-
marfi lungo tempo neU'imaginatio-
ni , perche come 11 d k e , L ' imagina- . , 
tione ñ ñ cafo. Edaguardarfi a n c o 1 ^ ' ' ^ 
rada! frecuentelagiimare, dalgran 
furore > e dall'appetito d i vendetta, 
perche c]uefte cofe indebol i feonoi i 
ceniello, &prohibi feono la digeí t io 
ne delle materie.Cofi ancorai l fouer 
chiotimore a t i é r r a l a v i r t ü , & tuttir»wrf ̂  
queíli accidenti deU'animo impedi-

E z feono 
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63 D E L L ' A N I M O . 
fconolaconcott ione , pro í te rgono 
la v i r tü , e mutano i i c o r p o d a l natu­
ral fuoftato; perc iocheper i l timore 
g l i fp i r i t i , e l fatigue fi ritirano 3 e r i -
ducono dentro al cuoreonde imem 
br i f i rafreddano,!! corpo s ' impalli-
difce/zieneil tremore,ii interrompe 
lavoce,&tut te le forzemancanojim 
peroche i l t imore ,mét re s'afpettano 
i mali,induce sbattimentod'animo, 
i lqual commoue gli fp i r i t i , & tjueíli 
commoí l i 3 tutt o i 1 fangue p e rtur ha-
nOiOnde poile cruditá nafconoj&le 
putredini.L' ira e vnmoto molto ve­
hemente del calore, chenelle partí 
cftreme con impeto íl dirfonde, <fe 
per quefto nell 'ira íi fanno piú ro iH , 
& p i ú p r o n t i i corpi ad ogni fcele-
ratezza : Tira ancora commoue i l 
core alia vendetta, i lqual commoiío 
r i f c a l d a a í í a i i l c o r p o , e lo diílecca, 
& per i l fuo feruore tutte l 'attioni 
della regione í i c o n f o n d o n o : & per 



D E L L * A N I M O . 6$ 
íjuefto fi dice, Tira eííere vnaaccen-
íione di fangue circ a i precordij^per 
I'appetito deÜa vendetta;&per que-
fta caufa g l i adirati hanno i l p o l i o 
grande, & gagliardo , come i t imid i 
l'hanno piccioIor& debile, perciie i l 
caloreritorna in dietro. Má in quefti 
cafi hora i l calor naturale ritorna de 
t r o ^ hora fuori; r v n , & i 'altro d i t j -
íti moti íi fcorge neila vergognajche 
prima i l calor nr i t i ra dentro, poi r i ­
torna fuor i , che non ritornando íi 
c aufa i l timore , & non la vergogna. yeYg9gniit 
Sepoiquefte cofechefubitopatifco 
no el 'huomini, íi patifferoa poco , a n. 
p o c o ü caularebbe iamelht ia , che 
corrompe, e guaíla la natura de g l i 
h u o m i n i , í ' e í tenua, r in t r ig id i fce ,& 
lad t íTeccao t t enebra g l i fp i r i t i j o f -
firfca r ingegno,& ofcura i l g iudicio , 
indebol i í ce la memor ia , & imp« í í i -
fce la ragione, & fpeíío d a quefti re-
fent in i mot i deiVanima íl caufa l a ^f#rr¿ 

E i mor-i 



76 D E L L * A N I M O * 
morte, pche , o fi diíToluono le virtú 
didranimojche coní i f tono n e i c á l o -
re joueraméte s'eftinguQiioi) latrop-
pa ír igidi tá í & per quefto m o h i fon 
periti per troppo timoie>&per trop-
pameít i t ia3che andando tutto i l fan 
gue al cuore3& gli fpiriti , ü foíFocail 
cuore, & ne fegue la morte i & pera 
Rut i l io riferitoli com'eraftata ne-
gata la dimanda del c o n í b l a t o del 
t ra tc l lcfubi to fpiro; & Ü medefimo 
auenne i M . Lepidio per ilfouerchio 
d o l o r e d o p o i l repudio dellamoglie. 
Legefi parimente, che per ia íbuet-

- ^ ¿ ^ X chia allegrezza molti fon mort i , co-
^ ' me ancora per fubko d o l o r e , ó t i -

more , come per fouerchia ira non 
m a i , perche per la fouerchia alle­
grezza la facoltá anímale rüaflata , 
l í t rasfer i íce alie pa r t í ef terne^ rif-
fohief^&indi rimane i l cor folojSí fi 
nfredda,onde mol t i pufii lanimí fon 
a i o r t u M o l t i a i t r i p o i p y e r g o g n a s ó 
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mon i cerne i\ iegge di D i o d o r o A d ' 
Homero] p ia qual cofa fempre qíte 
pa ínon ide J animo fi dcuono p igüa 
re con c e n a m e d i o c r i t á , & maíl ime 
raliegrezzafidcue fempre có medio 
ere r i íb acopagnare, che cofi eccita 
i lca íorna turaÍe , tempera>&pur i f ica 
tutti gi i fpiriri animali ,& corrobora 
V alt re virt u, ai^ta la digefbone,airot 
t i g l i a r i n ^ e g n o , & f á rbuomohabi le 
á tutte roperationtjmantiene la gxo- G m e m » 
uentí í , & finalmente prolungala vi-^»?*. 
ta; & c i l gáudio vtile ad ogni perfo-
na, e c c é t t o a quelli c'han bifogno d i 
fmagrirfijimperoche ingrana,& mol 
t ipl ica n e l c o r p o l a c a r n c & l ' h u m i -
dita . Infotnma nef iünacofa c piü a 
propofito a conferuar 1 a fan i tá , che 
i l giubilarej & viuere allcgramente, 
nonturbarfi , non adirarf i , fempre 
hauet buona fperanza della falute . 
S i che tutte queftecofe fiano m o d é ­
rate ,perche fempre c daeleggere la. 

E 4 « ¿ d i o - _ 



"¡z D E L L ' A N I M O , 
j / e í í / o c r í - ^ d i o c r i t á , & per queílo difle HipN» 
Í¿ in í ^ í - p o c r a t e ^ l a f a t i c a j i i c i b o , l i b e r e , i l 
te le cofe, fonno , & Venere , tutte ^uefte coíe 

f imo mediocri , perche, 
£/? modus in rebtti,funt certtcíenique finest 
^osvltrafcitr^njeqttitcojjfierereilft^ 

Smita. . L 'huomo adunq; .ehe yualet i íer 
fano,pratichi per i giardini guardile 
v.erdure>&Juoghi ameni, & conuerfi 
co amici giocondi.>,&facodij c q fuo-
niyjk can t i , 'che per queíte cofe ñ r i -
í t o r a l a vir:tu;&ít c ó m e l a v i r t u ,e ls 
í o r z a s ' a c c r e í c o n c o ' l c ibo , c o l v i -
jfiOjCon buoniodor i , contranqui l l i -
ta , & ailegrezza , c co ' l la íc iare le 
cofejche attrnfta-aoi & co'lcbnuerfar 

. c ó n g l i amicii cofiparimcme confe-
r i íce afcoitare hiftorie grate, fauo-
1c, &ragionamentJ p i^c«uol i , eo i i 
fuoni , & c a n t i , e condiletteuol íet-

l e ^ í r * . t i o i l e ; m á ü I e g g e r e n o i i ( i f acc iaco l 
OcchUli .capo baiTo}máeÍeuato,&c6occíi ia-
t l ñ t • U Yeidí;|> corroborarpiüia viíla.QÜ* 

" V : " H * t r« 



D E L L ' A N I M O . 7? 
t reác ió conferiíce molto vfar veíH 
pretiofe,é di c olor grato, & portare 
anelli d'orojO d'argeto,tenerYCcel-
Jetti in cafajche foauemcte cántíno, 
pratticarperluoghi amenij caminar 
all'aer ch ia ro , e ieuarfi la mat t iña a 
buon'horajche non c i é cofa,che ra l -
legri piíi g l 'huamini , che rifguardar 
1' aere chiaro, & leuarfi a buen hora, • 1 
che corne dice Ariftotele, molto c o n ^ ^ r - ' * 
ferifee alia fanitá , & al l i f tudi j . F i - ' 
nalmente e da fapere, che i i cielo c o 
la fuá allegrezza ci ha c rea t i , & con 
la noftraallegrezzaconferuaci.Efi,-^ille^re^ 
nalmente da guardarfi nelle auuer-
í i t á n o n mancar d 'animo, o nelle 
próíperi tá-fuordi modoranegrar i i , 
come ieggiadramente c i ammonife^ 
i l P o e t a L i r k o ^ c o n ̂ uefti veríl i 

Rebus dngttftis ahimofófy aique 
FortisafpAríjfipifnterjdem 

Conttahgfuentvqimium fecnms 
T urgida vik* 

. . . n ' ' 
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& 

>/(eqtntm memento rehus in arduis 
Seruare mentem}\ncn fecm tnlunk 
¿ib tnfolenti temferattm. 

Debbiamo dunq; co ognidil igea 
tlafaen comporre i 'animo noftro^at-
tendeado con ognipotere, acono-

VeritÁ feer l a verita, che c[ueíta¿ íjueliaam 
t̂mbrofa j ^o f i ade l l i Oeij deila qui le ranimo 

' Det -finutrifcej&conla fre4uentra de gli 
ftudi; buonifcrmaigrat i fe t tuoí i mot 
t i deir animo, acGioche i fieri deílde-
íijj íe m c í b t i e , e i t i m o n , í i dií'caccino 
iont\m,ne permett iamo^kc habbi-
a o i n no i ran to iuogo, che c i facc i ­
ñ o difeoftar da l dritto í c h t i e r o , & íl 
etftpo diftrughino: p r o m e t t e n d o e í 
áimcjuelaFiíofofia, (- che c l a medU 
c i n a d e 4 r a a « n o ) d i eftirpaie l a ra -

rmerbea&ctéi tutti t m a i i , iafeiamoci fa­
jo, nar da e í d , fe vogliamo eífer buoni, 

^ i e a u ^ da I t i prediamo gl ' auerti* 
menti 
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menti del bene,& b e a t a m é t e viucre. 

A V E l l T í M E N T Í N E I C I B I , 
E T N E L B E R E . 

C A P . V L 

F inalmente per c o n í e r u a r l a f a - Cihol 
ni tá del corpo humano, é i l c i - Ber<. 

b o ^ i l bere principale inftrumentOi 
concioíia che fenza i c i b i , ne f a n i , 
ne iníermi poífiamo viuere. E dun-
que l 'vfo de i c i b i neceíTario, perche 
e í f e n d o t u t t o i l co rpa deg l i animali 
incont inuo fíuflo, che i n ogni mo­
mento d i tepo ít con{umanOj& r i f o l -
uono g l i rp i r i t íde l corpo > & f imi l -
mente g l i humon3& le parti folide,fe 
vn'altra fimilfoftáza invece d i queU 
la,che s'é r i í o l u t a n o n f i riftaura^bre 
i temente í l viene allamorte * A l q u a l ^ 9 ^ < 
mane amento jvolendopfouedere i l 
Creatore dimtte le cofe, con la fita 
beneficiét iadiede ág l i huomini U i r 



7̂  D E I C I B I . ; 
bi ,eibere,accioche c o n i l c i b o í l r i -
áo ra f l ' c t u t t oque l l cche fi eraconfu-
m at o d el 1 a foiíáz a piú fec a; & c c/1 b e 
rejtutto quello che dalla piú húmida 
f o í k n z a s'era rifoluto. Deueríducpe 
n c i c i b i coní íderare la b o n t á j a qu^ 
tita,la c onfa etudine j la di lett ati one, 
^ o r d i n e ^ tempo^rhorajla naturajla 
regione, & r e t á . 

_ , . L a bonta)&perche quello e buon 
cibOjChee ^ g g ^ r o A ' d i parte íott i-
li?á'í buonfuccoj&cheinbreue te-
po d i fe cd a d alio ftomac o, & ebepre^ 
í tof idíger i fca , q u e l c i b o e d i b u ó n 
fucco, dal quaíe fi genera buonfan-
giie,& i l buon fatigue e c|uello5 che é 
t e m p é r a t e nelle prime quali ta , non 
fottilejno groiTojneii acre, non mor 
dace^nonamaro 3 non faifo-j ouero 

€&* hito* acet0^05^a boma del c ibo e, che fa-
4 ' c l ímente TÍ a l ten , e ü digerlfc a, & 

queí t i fono quelli^c'hanno la íbftaa-
x a i g í tejiera , che íaci lmenteá. 

diílolue x 
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dífloIue,come fono l'oua, le carni á l 
vcceiletti,& i l m i l i . Má t ^ e i c i b i i b a 
difficile Jigeftione, chehan h fcfcm 
zacontranajComefonoi c i b i d i p i -
í faipanaztmoj ó duro, í caoli, cafci6 
V ec c h io, faue, jfag iol i , agli j i cipo] le, & 
grintel t inide g r a n i m a l i , t u t t e c o í c 
da fuggirle. Sieleganodunq; í|uei es 
b i , che con í l iccoíodcuoie r i í taura-
no i ' humidorad ica le íDuercche non 
i iangroí í i , &: efcrementofi, percio-
chei i calor na tura ledcb i le ,maí í in ie 
de' v e c c h i , n o n p u ó digeriré i c i b i d i 
grofla foí lanza; tic menofiano i c i b i 
debiii^cioe di poco notnmeiito,pe! -
che fimiii hanno breue vrita. 

L a quantitade' c ib i í lcOmprei rde QH*nut£ 
dalle forze, percioche tanto cibo fi deabi' 
deue dare,quanto le forze fopporta* 
Jio;cioc chefi riftorinOj & non fi ag-
g rau ino5eche í ipo í i añod igenre , che 
eí íendoil calor naturale deboíe ,no i i 
íi poflbno cócuocere3 & caufano i n -



78 D E I C I B I . 
Brmita:per quefto fi dice, che no de-
uono ral legradlquei , chepigl ianó 
molto cibo j pche fe no íi doglino al 
prefente, nondimenononfiiggiran-

. C}j n o i l p e r í c o b , 
tula r*~ L 'v foadun^de 'c ib i f i amodera -
^ / ó e ^ f . t o , perche fi c ó m e l a crápula nuocc 

cof i l a fouerch iaa í t inenzanong io -
ua; ondechi vuol attender alia fani-
t á ,mang i f empie í enza fa t i e t á , ^ che 
refti<jualche reliquia d'appetito,che 
chifá altrimente patirá rutti acidi, 
fluíli co l e r i c id i foura , e di fono, 
naufea,profl:ratione di appetitOjgra-" 
uezEaditeftajdo-lordi í l o m a c ó , opi-
ia t iondifegato, edímilzajdil íente-
r i a , efilialmente í e b r i m a l i g n e . Et 
p e r q í l o c megliolafciar sépre qual-
che cofa alia natura, che <juei che íi 
riépiono troppo íi ritrouano in gran 
per ico íode l la vita,oche i i calor na-
turale fi foffochijo che qualche vena 
ü ropa,percioche da i mol t i c ib i , ni 

ven-
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vengonoinf í rmitá j & dalle infirmitá 
lamorte. Oiíeruiíi adunquein tuttc 
le cofe , maííime nel c i b a i f i , quella 
fentenza»eqidlnimis. N i é t e t r o p p o : 
N o n foio nei fani, ma e t i ád ioae glí 
infermi,! qualinel cibarfi deuonoha 
uere k legitima mifura,perche riafir 
mita d iuene ,vog i íono diuerí'a raifu* 
ra del c ibo ; percioche ne i m a l i l u a -
gh ib i lognac i t a re piulargamente, 
c om e piü ftrettamc nte ne g racu t i , c 
quádo i l male fará nel Tuo v í g o r e , b i -
í'ogna vfar vitto tenui í í tmoima fem-
pre Ti deueauertire,guanta fia la t o l -
leramadel la virtu , equanto pofla. 
durare011 quelvi t to . , 

L a quahtá de'cibijtanto nei fani, Qudí t i* 
quanto ne gl i amalan, íi comprende 
dalla compleí I ¡one, laquaie é daco -
feruaré ne i c i b i íimili ne i fani ; ma 
n e g l i i n f e r m i , fonoda daré c i b i d i 
contraria qualitá ; chene i rhu rú ido 
tepcramentofi couengonoicibifec 

c h i . 
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c M , & nec feceo g l i h u m i d i , &pef 
quefto í l c i b o h u m i d o ^ conueniente 
á queijche háno i l tcperamento humi 
d o , come i fanciulli^oueramete a (jl-
K , cheda qualche mal feccofonoin-
feftatijComeifebricitati.Sieleggano 
dunquequei c ib i íChefecondo la va-
r ie táde l le copleí i ioni fiano conué-
n.ienti.I fanguigni adunque fuggano 
i c i b i caldÍ5& Immidi,& che genera-
no molto fangue . I coler ici l i giiar-
dinoda'queiche generarte lacolie-
fa ,&cor i« f l emmat ic i ,& i maJénco-
nic i íi guardinoda quell i , che gene-
rano l imi i ihumor i : Per i lche i fan-
guignije i colerici guardiníi daüeco 
íedolcí ,comemelej?. i iccarojbutiro, 
o l i o j í i o c i ^ rimi1i,&vünopiú prefto 
i'aceto,!'agreda, cTace tó t i t áde 'ce -
dr i j l imoni j&grána t i . I c ib i ancora, 
aondeuono in alcuna qualitaecce-
dere,chc <juelli che e c c e d ó n o i n calí 
dita^a b brufeia no i l fangue > c orne la 

faluia, 
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fa lui íMlpepe, Taglioj i l n a í t u r t i o , e 
f imil i . E fe la ca l id i tá fará acquofa» 
come ne i melonijcaufaputredine , e 
fe velenofa come n e i fonghi,, a m -
mazza , fe fará húmida l lpu t re fa j & 
o p i l a , & Í € Í a c a l i d í t á faráfeccajCon-
fuma,& indebol i fce .Máfé i c ib i fa-
ran troppo fngidijmortificano,5c c o 
gclano come la lattucajlaportulaca, 
e i c o c o m e r i . l c i b i ontuofi lenifco^ 
no Ü ventrejhumettaiio>& accrcfco-
« o la fiemma,e i l foimo , fupernatar 
^no, & impedtfccíiQ ladigeftioxie.I c i 
b i do lc i opi lano» G i i a m a r i noa 
notrifcon p imto , & abbrufciano i l 
fangue. 1 falfi rifealdano, & diflecc a< 
iiOiOpilano,&: fon noeíui a l lo í lomá-
e o . G l i ae uti per la ca l idká loro r i e -
pono la tefta,& perturba la metesco­
me g l i a g l i , i l pcrróifv le carn i fa la t« . 
I Hru fe hi>& ílitic i c o nftr ingon o j op i -
l ano, &geaeranO fangue malenca-
aicQ.Gliacf i toü generano malenca-
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m a , nuccono a i membri neruofi", 
& per quefto i amio prefto inuec* 
chiare^ 

Confaem- confuetudine nel cibarfi t Ü 
dmt.. g r a n m o m é t d , ondegl i Antichiharv 

Setto che l iconfuetudine e v i i altra 
natiira;onde fi comenei c ib i c dahjk 
uer rifpetto allanatura;coil bifogna 
ancora oí ieruar la confüe tud ine , h 
qualeegran. iadicenel ia Confema-
ti&nedella ianita j e nella curatioit 
de l ia inf i rmirá ;mae ben d'auertire* 
che fe l aconfec tud inefa rá cattíua,fi 
deue a poco ,apocomutark i n buo-
na» chele repentine mutationifoft 
tuttedafuggire. Onde «Tbenedi af-
íücfarít ad ogra co{a,accÍGehela mu» 
tatione non fia poi dannofa» 

L'ocdine ancora de^cibieda oí* 
femare, onde i c ib i facili a digeriré , 
facili á defccdere,eche fonp iu tene-
xip ig l iá i lodopQÍuperna- tano j & f i 
corropono. Le cofe facili á digerirfi 
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íí conofeono dalla facilita del man* 
giar í i , & del cuocerlt p re í l a a i fuo-
co.Queftí adunque deuono íemprc 
precederé i c i b i ^omrar i ; ,& fe fi ha-
u e r a n n o á m a n g i a r e c i b i i arrotto, 6c 
alíeíTo/i c o m i n c i d a i r a l l e í r o , come 
piu factle a digerir , & i l í imi le s ' in-
t c n d a d e i r o u a t e n e r e í e l a t e . S e m p r e 
aduntjile cofe f a c i l t i d iger i ré aílc 
difficilijrhiimide alie fecche , le l i q -
de alie folideJ& le lubriche airaftria 
gé t i l i p re fe r i f ca i iQ .Tu t to quefto ít 
laten de ne g l i ftomachi ben difpofti., 

Ladelettat ioneancora é da con^ v*lett<& 
í iderare jperchequato i e i b i í o » piu t'onf* 
foaui, tanto p í ' i fác i lmente f i d ige-
r ifeono, cht lo í tom aco pi n «'olen-
tierigliabbraiccia.-Mae da auertire* 
che nonper queftofi d e u e í e m p r e d a 
re c ib i cattiui a gl i amalati:,ma bifo- -
gna conceder folamentequelH, che 
nuocono p o c o ^ che i l lor nocume-
to fáci lmente corregafu 

F i II 
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fl0r*det l i t c p o ^ - rhoradelc ibaree qua-
m i ñare do eílendo lo itomaco voto del eibo 

precedente , & i a mattiua atiantí 
chelaere ü r i í c a i d í , eiafei-a (juaai-
do raei 'ecominciaa eíl'ere men cal-
d-o}má con l imi ta t io iH, che per otto 
hore lia vnpaf tod i í l an te üall 'altro., 
&:quefto la ftateiniucchifrefchi, e 
co pauni fotti i iche non rifcaldino ^ 
f^ccino vení r^ i i fudore; tna l'inuer-
n o í i í a c c i i l c o n t r a n o . N o n bifogní 
o l t r e a c i o , quando vien l'appetitd 
l a r d a r e ü mangiare;che i l tolerar la 
fame, r i empie lof toü iacodipu t r id i 
Ku^nori,jperehe non hauendo aiteirí-< 

Tefi del- po dell'appetito altro nutrimento) 
frmno. tira ¿ a ü u o g h i v ic in i le fuperflul-i 

ta j riempiendofi d ica t t iu i ihumorú 
L' infermí poi neirhora, del paro-
Üfmo non íi deiion nu t r i r é . Bifo-
gnaparimenteauertirei tempi dell* 
^nno 3 perche rinuerno ch'efrigk 
4o p & hutiútlo , bifogaa jtnangias 

2Í i¥ 
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l^iíyC bcufcjr poco3ma i l vino lia po^ 
wme.Laíi :a t í :}che¿ ca lda , &: fecca, 
fideeauertiredimangiar p o c o , ma: 
feeuer s í la i , & molto .temperato. L a 
primauera c da mangiar vn poco 
manco deirinuerno.ma b.eucre , v n 
p o c o p i u . Cos í r au tun í io íi mangi 
v n p o c o p i ú chelaftatje, j ua ü beua 
mancOj&nieno inacqua to ,&á 
í lo propofito íi leggono queíh xcrü , 

?emforibtí$veYÍs-modicumpradereit<herhi 
Sed calo ¿eftatíí,daftbí*s nucet imtnoderatis: 
» 4 u t u m n i f r u ñ m xdu eaŝ e fint tibi luftux 
J>e Mevftfume quanfumm* tempere brwu£, 

L'etaficonfidera ancora nel c i - t ó ' 
ba re jpe rc iocheá i f anc iu i l i í i conue C'ftc^ 
gonoc ib i humitliJ& á i gioueni t & n ^ " ^ ^ 
á o c á l d i , ^ fecchijfi conuengono c i - ciUi¡¿, 
b i c o n t r a r i j . A i v c c c h i fon b u o m i recchi, 
cibijche r i í ca ld ino , & humettino 1c 
folide par t i lo ro . I fanciull i oltre a 
ció bifogna cibarl i fpeíTo; p hauer i l 
calor aaturale gagliardojma á i vec -

' F 3 ch i íi 
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c H í i conuen^onopochic ib i , eífen-
do debile i l ior calore. P iünu tn -
mento ancora vogiiono i fanciullíje 

CiottenL i ^ ioumet t i ; ma minor «Jiíantitá r i -
cercano i gioueni , & i v e t c h i : & per 
queí to i vecchi tolleranoiaciimente 
i ld igiuno,nel feconcioluogo fono i 
gioueni3manco4o'toilerano i gioue-
nettiy&meno^ii tutti i íanciullijinaf 

He hne ^ m e S116^ c^€ ̂ on Vluaci. 
* * L e regioni ancoraneUelett ioa 

de i c ib i fonda confidcrare , perche 
l'herbe,! frutti^e le carnr , le qnaliin 
Italia,e nella Grecia quell-e di M o n -
tone fon poco gíoconde, ;k i n Fran-
c i a } & i n S p a g n a f o n p i ü foaui, &pÍ!j 
fane; & perio c o n t r a r i ó l e carni di 
vitella fono i n Italia mi gl i orí , che in 
Francia ,&in$pagna,& quefto pro-
cede o d a l c i e l o ^ d a pa fco i i . 

^ L a n atura finalmctec da cóíid era­
re di c iafcuno, & le par tic olari pro-
prieta, & |> ^ í lob i fogna che i o t t i m » 

Med ico 



D E I C I B L 87 
Medico fia Fi lofofo; P^rcioclie 
•cunoabhorrifceii cafc io , a l t r i i l v i -
j io.akri l'aglioyalcri che fon magri ,« 
•dicalda,&:íecca coi]3pleíIione, ckie 
o tre volte i l ^iornto defiderano di 
inágiarc ,& altri c he fon gra.!ii)& hu-
midi,íi cotentanomangiare vnavo l 
t̂ a íb la i i giorno3)che á cjuelii,chehan 
t\oi corpigralJ^&ígroífi ,!! mangiar 
4 u € v o l t c i l g i o n i o é nociuo. 

Bifogna oltre á c ió nel cibarc of-
í é rua r le regole iní rafcr i t te . 

I . N 6 fi magia a fatietajpercioche 
fe fipiglia pin cibo di 'quello che l o ^ f^1* 
Itomaco poífi tollerare;nafcono infi 
n i t e c r u d i t á , & per ^ueftoemeglio 

,aílenerft vn poco , che ricmpiríl 
t roppo; perche c o m ' e l a r i h o , « t n -
mazzapi í t la c r á p u l a , che i l co r t e l -
l o , che lafouerchiacopiadci cíÍjí, 
f o f f b c a i l c a l o r n a t u r a l c c o m e l a g r á 
copia di olio eftingue la fiama della 
lucernai&per qu t í to bifogna leuarfi. 

F 4 data-
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datauola conappe t i to , come non 
bifogna entrarci fenza appetito. 

11. L a v a r i e t á d e ' c i b i ^ l a d i u e r í i -
t á d e U e v i u a i i d e c d a f u l g i r í a , per-
ciie apporta raoite inf i rmita , maflí-
n a e í e i c i b i farandi contraria quali*. 
t á ,pe rche G impedifccla lorococot-
tíone5&fi c o r r o í B p o n o , « í i come lá 
var ie tá de c i b i d i le t taal palato, c oíi 
n u o c e a l i a f a n i t á ; O n d e in ter rógalo 
v n íaggio huomojperche nelpranzo 
ü contentauad'vn c ibo Íblo.-Rifpo-
f e , Per non haucr troppo bifogno 
del Med ico Onde vn c ibo femplicr 
c v t i l i í ] imo,comeIa diuerfitá de'fa-
p o r i é peftifera,e la moltitudine dei-
le viuande é dannofa. E t per quefto 
g i i Ant ich i viueuano molto piü di 
fíol,perchevfauano v i l feniplice c i ­
bo , cioe pane, e ca rn« ,& per quefto 
la vita noftra e breue3& efpoíUja tan 
te infirmita. N o n veggiamo n o i i ca-
itallijei buoui,e gi 'a i t r i aniraali i m -
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ttonali poco hauer m a l c í e m p r e vsa-
do vn ci b.o medefi mo ? & per cjueíta 
•guei Fiiofofo venenio iu I tal ia , ú i 
due cofé refto merauigliato, l 'vna 
cjbegUhuominimangiairero due v o l 
t€ i l giort»o, & che non. dornaillero 
mai Colu 

111. Cfee ftandofia meara non 
tagtoni raoltcaccioche no íi prolun 
ghi i l tempo della raenfa & che i f 
primo cibo fia digerito prima clie 
IV l t i r ao , & c o í I le par t ide lc ibo ít 
faccino d i f l lmi l i ne ld iger i r í i , che ne 
fegue corruttione, & putredine. 

l i l i . Che non fi rimanghi poco 
dapoi,aggiungendociboácibo, íiii 
che i l primo non íla digerito, 

V . C h e i c i b i fi-maftichino bene , 
che queíta fi chiama la prima concot 
tioneJ& e quaíl meza digeftione3do-
ae che la mala maftigatione,impedi-
fceje r i t a ráa ia digeíi:ione,né fi dene 
•««lácemete inghio t í i re ,cqme £ inno 

tgolóüjl 
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igolofi j ina íi maftlchijK» i c ib i á ba-
í lanza prima cke íi inglaiottino ^ & fi 
fac c ino i !> oc coni pie c i o l i . 

V I . Che ogni c ibocal do c meglio 
che i l r i f r edda to ,maí í ime] ' inuerno , 
che Tat tualcal id i tá ¿«1 c ibo tempe* 
ra la frigiditá del berejiná non fi de-
u e m a n g t a r e p e r ó cal idi íUmo. Piace 
i l c ibo caldojpercheeflendo lafame 
vndefiderio d i cofe calde , e íecchc, 
fempre defidera i c i b i c a l d i , come U 
fete}chee appetito d i cofe f r ig ide^í 
J inmide, appetifc e 1 e c ofe frigide. 

V I I . Che i'inuerno fi v f ino i cib¡ 
groíHjpcrcliein quel terapoil natu­
ral calore é piu vnito ne gl i interiori, 
che i l comrario auiene la ftate, & p 
queftoinc[ueltempefi conuengono 
c ib ideb i l i ,&Iegg ie r i , e í r e i idoa i rho 
ra i lca lornatura ledebi le . 

V I I I . Che ií c ibo fia doppio a l 
berc , i l pane ie íqu iduplo a i roua, 
t r i l l o alia ca rne , c cuadruplo á i 

pefci, -
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pefcijairherbeyí»: a i frutti . 

I X . C h e i b r o á i n o n s V í i n o t rop-
po ne lk mefife, che fanno inodare i 
cibi nello ftomaco , r i la f íandolo , 
l éuando l ' appe t i t o , generano moka ' 
humici i tá ,dalIaquaIepoi ü genera-
no varié inf i rmi tá ; doue che quelli 
che magianocibi fecchi viuono piu 
l u n ^ ó t e m p o . 

X . Et perche finalmeteri&i ¿ib^Bd 
nel bere c difficiliefare ogni cofa ret 
t i í l imamente , 6c non errar mai , per 
quefto é vniueiTalmente da oíTemar-
li,che fe alcuna volta l i mangino co-
fecatt iucjí l contemperinocon i c ib i 
coatrarij. 

CHE COSA SI HADATARE 
D O P O I L C I B O . 

SEmpre dopó i l c ibo fi piglia qual . 
che coíaftitica^íenza beuercifo-

pra mete,© pocojCOineperajnefpo-
lc ,co-
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ÍCOOtogne, v n poco di cafe i ó , ovn 
pjoco d'acquafrefca, c h í conquefte 
cofefilifilialaboccadello ftomaco 
o n d e ü calor naturale fl £1 piu ga-
gliardo, e íi impedifee Taícender % 
i vapori alía u&z. Moíti preadono 
ciiecicoriandoli inzuccherati, altri 

^ vjnpezzo di cotognato, quaieaiuta 
^ * ladigieftione3eladebolez2adellofta 

maco,&per ¿[iiefto diííeil verfifica-
tore. 

Si vis me tnitem ft vis dirmete IheitC 
Da diacidomtemyd* mihi frater item. 

'E t dopo ilcibo bífdgna paííeg-
¿iare alquanto^ poi íederf i i Onde 

Pofi dhum ant fiéilit t *Ht grkin tenté 
meabú. 



QV A L DEVE ESSERE 
C O P I O S O IJL P R ANSO» 

O L A C E N A» 

M O l t i dicono, che ía cena < íeuep^w^ i 
e f í e r p i ú c o p i o f a . c h e ¿l p r a ñ -

2 0 3 m a l l i m e t ' i n u e m O í e í l e n d ' o che i t 
c a l o r n a t u r a l e l a n o t t e - fi i n g a g l i a r -
d i í b a ; m a i l e o n t r a r i o p o i n e l i ' i n í i r -
m i t á j & l a f t a t e j C h e i l p r a n z Q d e u e ef 
f e r p t ü l u n g o , í e n o n v i f t a f o f p e t t o 
d i p a r o f i f m o . P e r c h € p o i l a c t n a p i u ! 
¿ o p i o i a fia piú Tana i d k o n o p r e c e s 
d e r e p e r c h e la í r i g i d i t a ciéHa n o t t e ^ 
r m o c a i l c a l o r n a t u r a l e a i r i a t e r i o v i i : 
on d e fi fa m e g l i o 1 a d i g e f t i o n e , & Id 
c o n c o t t i o n d e i c i b i v o l t r a c h e i l í b n s 
no concuoce o t t i m a m e n t e i c i b i y n & 
folo n e l l o ftomaco, m a i n t u t t o ' l ' h a -
b i t o d e l c o r p o ; & n e l v e g g i a r e ac c a-
d e i l c o n t r a r i o j c h e i l c a l o r n a t u p a l e 

d l e n d e n e l l e part í e í t e r i o r í - d e i 
3 ' c o r -

Ctn*: 
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CorpOjdeb i l i t ando í ine i r in tenor i .A 
^ueíta opinione* é. contrariol'vfo,* 
maí l lme inc jue l l i , cht fono erpoftii 
catarna& á malí flemmatici; iinpe-> 
roche la fera i i caíor na tura íe j per i 
o e g o t i i d e l g i o r o o f t a n c o j n b ñ e cofi 
p g i i a r d o c o m e la mat t ina ; e la fe-
fa ti c ibo d e l k mattina non tbetk 
concotto : l a rifolutione d i cjueña 

ír?hra ^ h i o e 3 cbe la ccnadeue cííer piu 
*U * ^"Jeggierajmaffimeinquellij che fon 

difpoñí á m o r b i not t i i rn i , ccmefot 
Jibcataxri jdeft i l lat ioí i i ,^ ñ m i u o l -
tre che dallacoptefa c e n a j í ían mol 
teeuaporatiotti alia tefta» onde non 
pojeonejreftaofiefa, & per ^ueí ío ne 
i m a l i d € Í < e r u c l l o f i dttre poco ce-
nare íne oíla che íla manco interual-
í a d í t c m p o d a l l a c e n a a l pran2;o,che 
áa l praiuo alia cena, &perqueftola 
í e r a maggiQr copia de c ib i f i concuo 
cera; perche non i l numero dell ho-
f e , má rat t iof l della v i r tü i quella 

che 
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c l iecomiocc la quale la mattina fat-
t «per i l fonno piu forte, vien€ a efle» 
re piü validar de. per que í l o , a quel 
t e m p o p i í i che: l a feia conuiene p i i i 
copiofo cibo:Perche, . " ^ « r 

Mx magna cfna fiomaco ft máxima f(SMfitf** 
Wt [ÍS no&e leHis-yfi't tibi cana bremt* 

&r 
CfnaTeuíSiVel cfnaBreuis ft rar* molefíat 
¿íagnano:n}Medjcina.decet)r es eji manifefím. 

A V É R T I M E N T I N E I 
E R V M E N T ! • 

I Trumenti fono chiamaú il Farra T la Frí*m*f* 
Segála^Cr^it Gr<Lrw,& laSplra* 

Si cottofconoíbmnidal colore, dellofflen 
doreydal peJ}*y dairodore , & daM'tta: 
percioájcifrumentinumiíontroppo hu-
midh& Tnfco[h^ difficihn.'ente fi dige-
rifcona,&fon vtntefí.Gü anúchifon f K ~ 

FARRO. 



I A R R O. 
¡Ttih Farflomxeho., ventriíftptlithrtftutnth 
Bflifr boni fítcchatqi ímpngua$}jiftit)& aíut̂  
¡Pfntriculftsif, <eger facilenartioneoquit illui; 

t̂tamen id caftitisftourit mulcere dolurem: 
Hoc njisare fene.s debent¡nton̂  tnfiAt)& affert 
P'ifcofum,ó' craffiim fetccufed <td illa fugad». 
Melle hofí eonditatm ft, facchareoqj Hquore:. 

*tfj}mL t h i a m a ü d a L a t . F í í r j i di 

iarro. Scielta. l imigr io r farro é < :̂ieIlo,<cb 
c;frefcój&Ben: mondo.. 

Qttalita. H a 1 e medef i m e q u a l í t a j 
cfce i l g r a n O j & i ' o r z o , ma n e l l e píir 
me q u a l i t a c t e m p e r a t O i 

$iommentí. E, i l farro d i gran mt* 
t r i m e m o s & p e r q t i e f t o m a n g i a t o n é i 
c i b i n u t r i f c e htm y & . i f t g r a í á ' a i ma*' 

totagri in gri3&da maggior í M a t r i m e n t o y cte 
. J 'orzo» & percfee é di g r o í l o . rrutri. 

m e n t ó c o a f e m f G e . n-e i fiuíiije ne gv 
t a r r i come il riíb-. M i eotto ben, iü 
I^OiJigraJQiaaQiuficail corpo. 1 Ro-
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vfarono ü farro per farne il pane 
moltianni. 

Falli il farro d i grano, mettédolo Píty*0 & 
¿ molle neU'acqua per vn poco, ipoiZram * 
nel mortaio íi fcorza,e íi fecca al So­
lé , & indi fi macinagroí iamenre, di 
modo che di vn grano íi faccino 
<jiíatrro,ó cingue parti, & feccorifer 
oaíiie di buon nutrimento in tal ma­
niera, che puó emendare i vitioíi hu-
morijche neüof tomacoí i contencf-
fero. 

l^ocumentMon e í fendoten cot-
to, & prepárate genera groí l í , & vi-
feoíi hnmori,& ¿ ventoifo,& mangia 
toda chi ha l o í tomaco debole d i f í ­
cilmente fidigerifee : &pcr quefto 
n o n í i conuiene á vecchi , &vfato 
troppo fpeífo opila il fegato, & ge­
nérale renelle. 

l^»ferf¿.Corrcggafi il farro cuocc-
dóio molto bene con aceto, & con 
porro,3c codito con mele ,ó zuce aro 

G perde 
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perde la fuá vifcoíitá^&facilmentéíi 
diggrifce ,&cottoifn buon brodo3é 
o t t i n i o c í b o p e r i fani, &pergi ' in£er 
mi , purchemoderatamete fi mangi. 

í n molti luoghi fe aefanno torte^ 
tanate. ,cj1jamatefa^j-e^hepei-lacon^i^, 

ra loro fono grate al g ü i l o , •& fon di 
grande, & buon « u t n r a e n t o • 

" G R A N O . 
Aere cocoqmtTñúcúfíd calfacit^iq: 
Obíimit, offeditq;caputfiatiiq; redudah 
Fetriculüq'y grauat;fometaq; plura mini 

Grano. T^omi.LzuTriticM^hzl.Grana. (firat. 
Spetie. Sonó molte fpetie del gra-

nojiiominate da i paefi, Bal colore , 
d'aIlafacoitá,daliaforma,dal nume­
ro deiie fpíche5& dalia grandezza. 

Granoot- ^ Scklta. L 'o t t imograno é q l l o c h e 
timo. e ben maturo, denfo , & duro, cite á 

pena con i denti fi rompa, & fia nato 
ingraí ío terreno, netto da ognime-
fcuglioppieno,graue,Iucido,lifcio^Í 

color 
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Color d'oro3& di quello almen di t r ¿ 
mefi.Quello che fi raccoglie in mon 
tagna é migl iore , maí í íme l ' I t a l i a -
nojil quale fupera tu t t i . 

Gioí^wewft. Nutrifcegrandeme n-
tej& ií íiio nutrimento é iodo, & v a - ' 
iorofamente c o r r o b o r a . L a f a r i n a d i ^ ' ^ ' 
g ianocot ta in la t te j ó i n accjuacoa 
butiro lenifce i'afprezza della gola , 
mitiga la toíTe, gioua | gü fputi del 
fangue3e a l iv ie ere delpetto/Sccot-
tainacquamelata mitiga t u t t e r i n -
fianimaggioní interne: d^iide fe nefa 
la farinata, laquale fatta conacqua, Furinatti 
e p e n i d l é ciboconueniente á quel l i , 
che patifeono la pontura. 

^ocumenti. E c i b o g r a u e j & d i í f í -
cile a digeriré ,genera humori groíf i , 
& vifcoíi , mangiato cotto genera 
ventof i tá ,&pie t reneIIe reni, & n e l -
k ve í l i ca , ¿cmolt ipl ica i lumbric i 
nel ventre. 

B j m e d i , S i leuano i nocumenti 
G z del 



i c o FRVMINTT: 
<kl grano co ' l c ü o c e r l o b e n e , & c o i 
condi r lo con buone fpé t íe , che co l f 
manco ventof©, & piü fáci lmente fi 
digerifce. 

O R Z O . 

fí$rdeacUntnocuufmtm, fnttr'mtne fucetf¡ 
Temferat h'tc h'üem>ficcxt>éiliti¡, bene: 

Sicca gelupami medie* funt bordea c^a*» 
febribuf in cahdis, feSíoríhufy faneút. 

InflantiOccttlfs vejjiae elattftra reUxstta > 
2ÍUÜHS ea adñrí^i corfons ager «d*t. 

; Itoml L&t.mrdeum. Ital.Or^o. 
S^cíie.Ritrouanfene d i p i ú rorti,fi 

come ü vede ne i gianelii , &ne l l e 
fpicche loro, difieren t i d i forma , & 
d i grandezza, & anco nell'ordine 
de 'g rane l l i . 

í í e / í ^ i l m i g l i o r o r z o é <juelIo,ch'e 
denfo, ponderofo, l i f c i o , bianco,& 
meaano, tráil jmouo,e*l vecchio . 
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Qualita. E r O r z o f i ' e á d o , & fec© 

Hei primo grado,oitre l'hauer aicjua* 
todcU,afi;eríiuo,&' del mondif icat i -
« o ; l a f u a f a n n a é p i u d i f í e c c a t i u a a 
chequel la deIi€fauamonde,nuti i-=» 

s fcemol tomenodei g rano . 
Ciouamenti.Nntriíce i ,Orzo3& f á ­

cilmente fi conuencincarne , & e i a & 
grande vro índ iuer f i caíí dc i ia me- J 
dicina, apre i'opilatior.e deiia vein« 
c a c ó l a fuá virtu a{lerfiua,&mitiga 
conTaltrefue quau tá l 'acutezzade 
gl 'humori.L'orzata c numida,&afi:er , 
fwa , & daffi felicemente a i febrici- W » 
t an t i , che eftinguc ior la fete > gioua 
ne i le inf i rmi táde l petto , & e ottt-
mo r imediopergl i ethici, percioche 
c d i buono, & copiofo nutrimento, 
&<juantuncjue fia f r íg ida , e n o n d í -
fneno fácil e á d iger i rc len i fce i l pet­
to, facilita lo fputo, mitiga la tofle, 
& mondif icai l polmone; ma fauno Erff9r ^ 
enore coloro, che volendo, che e l la^er^w^l 

G | habbia 
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Kabbia deirafterfmo , gittan vials: 
í u a i e c o t t i o n e , & ia ílemperanQ.ia. 
fua v.ececó brodo:dipollo,chequel­
la virtu fe n ' l andata.nella decottio^ 
ne;& quando íl ha bifogno dell'after 
fione, 11 cuocal'orzQ con la fe orza, 
má quando fi vuol refrigerare^ & di-
feccareifi cuoca fenzalafcorza, 
- J^ocumentL E1' Orzo ve nt ofo,& il 
pane fattod'Orzo genera freddi 5 & 
groíli humori. L'orzata fácilmente, 
funacetifce,e ventofay&poco ami-

Ccff^'Cadello í l omaco , 
TuU'or^a. RimedL Cot ta i'orzata con dilige-

zajiofieme con hiífopojfpico nardo, 
o cinnamomo, é manco ventofa, & 
rendefi grata alio ftomaco,&meglio 
nutrife e,maíiime aggiütó i l zuc c aro 

P A N E , 
Trlttcem Tanis tfta ex regionefaluhrih 

Wfc f*pmt Imtfi ffinefant dafet * 
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1;e.ru,et.}&artificU cura conditus. árnica 

Fxcund'j vincst fx'g&ma qw f̂y cibp t 
Tituita fe rmentaadiraunt huic mixta tenace ? 

Sed fáciles aditns membra ad alenda dabit. 
^ír.s bona-figenitifummj'vt moriamuT; amiat 
i Tips tamcn gternum viuere yuteris v £ e . 

t^owi / .Lat .^wi / . I ta l . Tme-, & é cofi , 
chiamato,perche pafccoueramente: * 
viene da Pan Greco3perche í i con fá 
con tutti-i c i b i , & n o n fifá infipido , 
anzi da loroj^: g r a t i a ^ fapore.. 

^e/fe.Dalla íoftanza3& dal modo 
del cuocerii rivariaao le diíferenze 
del pane ., 

Qual i t i . E c aldo, &.fec co nel p r i ­
mo grado.. 

ScieltaJlpane fa t todibuongrano 
ben ferm£ntato3&: ben cottojcon v a 
poco d i fa le /a t to d i fiore difarina3e 
perfettiffimo. 

GiouamentLNntriCc.t i lpane be fat 
to gag l ia rdaméte .Há ilpane t ré par- ¿e¿ 
tia cioé la ciroftagrofla j la fo t i i l e , & íAn<¡'-

G 4 U 
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la moilicajla croíla fottife é ottima, 
& d a buon nutrimento foiidoJ& mol 
tofa lubre ; i lpanfemolofopre f to í i 
digerifce. 

Tfjocumenti . N u o c e grandemente 
II pane mal cotto,maUermentato.,¿fl ' 
n o n f a l a t O j m a í B m e i n Romahumi-

f̂>\M»i diffi^ajgl* azimi, & fubcineritij pa­
ñi fono moltonociuijche fauno opi-

Tan di ^at^on^^ non ^ ¿ íger i fcono II pane 

* imbr iaca3&nuocea l ]av iOas&per 
queftoledonne i n I tal ialo feielgo-
no con grancura.e diiigenza dal gra 
tiOj & lo í 'erbano per notrir le gall i-
ne.Il pan difpeita é graue,^ diífici-
le a d ige r i r é . 

H i m e d i M pane non apportara dan 
^ f r , no alcrno, ogni voí* a , che fara ben 

f er m e n a o, & mod e r a t a me nt e fa I a -
tOjf i : ro t roamodera tofuocojche 
c*ü g l i fi leuano tutti i nocumenti . 

\ A V E R -
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N £ I L E G V M I. 

foam a l g u ñ o > & $er q u e ñ o n o n fo~ 
tío vfati da tutte le nationi, n é ognifer** 
f o n a , che apprefjó a i Trencipi non fono 
i n vfoalcuno, come ancor a tr a Germaniy 
& Crec í j perche diffidimente f i d i g e » 
l ifcono, o crudi, ó co'ti, che ft m a n g i m , 
caufandodolori digiontiire, & p o d a g r e , "Podtgrel 
Ú" fono ventQÍt , & infiatmi, & per 
q u e ñ o non fon comenienti nel reggi-
ment d e ü a f a n i t á , né nel principio, ne 
nel fin d e ü a menfa, non nel principio, 
pe' che alrano poi g ta l tr i cihi alia bocea 
dello fiomaco^ne inf ine , perche m i u c o m 
jogni malenconki & cattiiti, & genera- i egtmi 
no ven'ofnay & rut i , cheapronol'orifi- come fie» 
do d d l o ñ o m a c ü , & e f a l a n á o i l calore J a rf* 
á i g e ñ i o n e fimpedifee . T t r é yfandoCt 
d e u m y o l t a , ft p r s n é t n o m mc^o de 
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gral tr i cihhche in q m ñ o modo tetnpem-

raí/ i U m d i t U loro.. 

G E C I . 
S k Cicer,txtergit,laci mget fyerma, colorem». 

| Inflatidem lapides-frangere fe fefJet': 
ferueti&arefcitfimnlemne fed irneaumcut 

Subnigra fulm-mi fnmaalimentaÍUO . 
$l(tc reduafornue^ & -vocu concenttbus aftHy 
- S i data fint menfaí ínter vtrafquetibi : 
Csrti&e mnpofito renes j ieciír , atque lienent; 

Fefieamq/fcuent, & ven erem faciunt, 
Hgc bonasí i t jurget-f id¿quofa viretia Tufci, 

Cnr tamen infrimis onibuf ¿fía voranfi 

Ttpmi.Lut.Cker.JtalCccc. 
5petóe.ilÍtrouanfene de i b í a n c h i , 

d e i n e r i , &c!eiroí] i ; i b a n c h i í o n 
chiamati da alcuni co iombinui roiíi 
venerei, perche piü de gl i altri ecei-
tano venere:& i neri arietinijperche 
ü ra í í ímigl iano alia tefía d 'vn ariete. 

Qualita.Son ca íd i ,& fecchi neípri-
mo grado? & i roií i i o n piíi c aldi de i 

b ian-
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biaiKÍii jdigenfconOjincidono^aíler 
gono,& e í p u r g a n o . 

ÍoV/ííí.Sí prendajio quellijche fon 
ben groíI i ,& pieni ,& nonpertugiati^ 
ne mangiati da g ran imal i , & i b i an - ' 
chifono piu á propoli to per c i b o , 
che per medicamento , má graltri 
fon piu conuenienti per medicina 
che perc ibo . 

Gz^mew/?. Sonó i ceci d i copiofo 
nutrimctOj atti á mouere i l ventresá 
prouocar Torina, á generare i l lattCjO^Vw 
&:i¡ f e m é , onde eccitano venere j 
prouocanoi meftruij& Farietino j p -
tioea piíx efficacemente de gi 'a l t r i 
I'orina A la fuá decottione mondifí-
c a ü fegato,Ieua l 'bpilatio d e l i a m i l -
za,rompe le pietre,fá buo colorete o-y/fírf. 
ferifceal po lmone , ,purga i lpe t to , 
chiarifica lavoce ,&Faci l i ta i lpar to . Ctci yv~, 

'hlocumenti&zimo i ceci verame-yc/«. 
tecopiofo nutrimento, má fonoyen-
to í i , í í mangiatifrefchi,& m a l c o t ú 

gene-
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^enerano m o k a fuperfiuita nellofto 
¿nacoJ& ne gl i imeftini, & nocciono 
á l i e r en i ,& alia veflica • 

B îmedi» Soao manco nodaite* 
n e n d o í i v n a notte a molle, & cocen-

. do c o n loro rofinarino,faluia,agí io, 
& radie he di petrofelo, ma bi íbgni 
v f a r p i u i i b r o d o lo ro che i c e c i , & 

e*cL accompagnadocoa moPto cotto, & 
cinn-amomo mangiarnein poca 
^ l a t i ú t a » 

C I C E R C H 1 E. 
Calficit > Jiccat retinnqj Ckereuta eafder» 

Cum fifis -viret, xqutf, efi vtihs ad res. 
£ túmidos auget magis vdx Civercttía vrntret% 

£p fiomachunt caUtU dura minore grautt* 

Tfomi , L a i i n . r i e e r a d a / P i f t m Gr£* 

^ Sfetie Ritrouanfene d i due fortt* 
cioe domeftica,& faluatica. 
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Qí^i í fá .Ecalda j&fecca ,&J1011Í1 

coHuiene á i vecc l i i , né meno á fto-
machi debolijperche g l i a g g m i a . 

Sc'wlía. L e m i g l i o n fono le groífe , 
& l e bianche,& leinticreJ& chenoa 
ftan pertugiate ¿ a vermi, che íi ge-
tieranoin lo ro , fe non fono beu fec-
che ai fole^uando íi raccogi iono. 

Giommenti. Sonó le cícerchie c i -
bodelie pouere. perfone , che rare 
voltc ne maí ig iano i ricchirhanno le 
imedefime v i r t u , che i p i f e i l i , & v o -
gliono alie cofe medefime, ma p iu 
eíEcacemente prouocanol 'or ina, e 
fono piü grati ne i c i b i : & fono f i m i ­
l i a i ceci ne i medicamenti ; danno 
nutrimento í imiiea cjuelde ifaggio-
li^ma nutrifcono piu,per eífere di piíl 
groíTafoñanza. 
0 . * , k t . Cicercha 

/b^ocumenn.boíiO lecicerchie non (¡;Viirie 
moltofaci l i a cuocerc ,&diíficili&f,rti. 
<ligerire,onde poi grauano loftoma-
co^Sc riempiendo i l capo, c aufano a 

cbi 
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r m % m i ¿ chlle t n a ñ ^ b o vertigini3 á g e n e -

ranoven to í i t á . 
J^wiedi. Si tengano per vna notte 

á m o l l e , poi fi cnocano confatureg-» 
gia,mentuccia, ot t imoj con olio, & 
aglio, ouero íi condifconoconfale, 
pepe,fénape;& aceto/ i poflfonovfaf 
da quellijche fi ritrouano lo ftomaco 
gagliardo , & che s'aftaticano aílai; 
má nondaquell i , che fono delicati, 
& v i u o n o i n otio. 

F A V A . 

í/j? TabzdijfictliscoSsti, maU fomniagigniti 
Infiat^alit magis eflnoxia quando viret. 

Fdajtriusttnax hxc f t terrej . j íurgidx femfir 
Efttameni&foterit fomnia ferré maU. 

Prefa min9 nocua efi} craffusfarh illa liquves 
^ílhsntemJntaBam gurgtdione legas i 

'Pecíoribus.fluidícq, iluo vix cnmmodasdentri 
Etcapiti efi morí:u.(,dedita tef í ic i í l i s . 

Hancpipere, & ce.'ebripoteram codire culinXt 
Fendtcat hwc iiilis fed f h i ñifitchas. 
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Qofni .Lz t . F a b a . l t ú . Faua, Paue 
Qualita. E í r i g i d a , & íecca la faua Zaiti-ver* 

nel primo grado , raá ie verdi fonno di , 
fngidey& humide, & fono poco Ion-
tanedal temperamento nel diíTec-
care , 3:neirinfngidife aftringono, 
r i folHonOjdi íTeccaí icaí lergonotm-
graíl'ano3 & fon vefitofe . Sonbuone 
le faua ne i tempifreddi, per le gen-; 
t i ru í l i che , & le frefche fono buone 
per qi l i jcheháno lo ftomac o c a l i do . 

Scieíta. L a m í g l i o r fauae f u e l l a , ^ j ^ ; , 
ch'é g fo íTa jne t táJuc ida /enza mac- me, 
chie, & che non íia ftataforatada 
vermi . 

GimamenúLz faua c d i g r á n u t r í - ' 
m e n t ó , ingraf lai lcorpo, efpurgail 
pettOje'lpolmone^&perciuefto glo­
ria aliatoílej ífeS la voce chiara . L a 
fuadecottionebeuuta prohibifce le 
pietre neíle r en i , & nella ve l l i c a , & 
per certa propr ie tá fuá diuertifcela 
faua ,che le deftillationi i^on vadina 

al 
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a l pettOjch'eccitarebbono gran tof-

l fC)prouoca,ilfonno}&giouarhemi-
mic .anea , 

^ o ' w w e n í i . Genera carnemolle, 
& fpognoí^ , í a cendo nelia carne 
quellojche fa i l fermento nellapafta 
gonf ia i l corpogener ldo lor ico l ic i , 
& rutti , perturba ia mente, fa groífo 
ingegno, fa ftupidi i íénfi,ecaufa fo-
gni torbulemi ,& ptenidi trauaglio, 

fauefref.Lt verdi generanomoi t ie fcremét i , 
the'» & piü ieggiermente nurrifconojnuo 

cono a chi fente dolor d i t e í l a ^ 
fann'opilatione, ventofitáj & gioíE 
humor i . 

fanafran ^ ^ • L a frama ¿ ^ fo^ 
ra ,& manco vento ía L a fauetta che 
fi fa la Q^arefima f'ritta con olioé 
manco vétofa .Cot ta lefauecofale, 
or iganojó finocchio,& olio5s6 man­
co nociue, d í co í i ccucendou idé t ro 
de l l ac ipo l i a , 6 mangiadola infierne 
truda, 6 cuocédolafenzajfcorzajCO 

porro 



L E G V M I . t t f 
gotpfoffútto-, aggiungendoui poí: 
Eaííeraiio,& pepe^ác cajiella, ó c i m i -
so , che cofcleua i o r o l á ventofitáJ& 
no gonfiano,^ p iu facilmeme íl áh-
g e r í í c o n o X e frefcíie mangiate fen-
¿a la fe orza c a vn poco d i fale dopoí 
g l i a l t r i i c ib i j daimo miglior nutri-
metOjnon generanofangue cattiuc* 
éc non fon tanto vemofe: fi ¿ « u o n o 
in í omma ccMrreggere con cpfie che 
rifcaÍdíno,& aíTottiglinor. 

E A G G I O L L ^ 
€tt locium hortenfis S imiUx fomne ĵ uttmthf* 

Excitatiinfitejolit̂ fraHa alimenta creanr* 
DM caletarenti,& ttbrmanditur are 'Phafeluf 

Mox fachinfirmo, túrgida membra cibo. 
S írubet ,eJt mclior,nmbebrafortms ejfertt 

Hanc fage,Ji flacidx fomnianoSíis amas. 
$ ip i fere& nmlfofa:i* t coqitus arte falubrt} 

Dic miU3n*tHríe fernit AÍP i l í e - g u U f 

i ^ o m r X z t . S m i l a x h v n e n f i í , T h a f & > 
h s ^ r Thafdm . ' hzX .Faggol i , J 
^ f í i e . i ü t r o u a a f e n e d i piu foEt t ,c io | 

.v IT H biaa-
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bianchí , roffi & variati di molti co* 
loáyik trouáfi ancorare g l i Indiani.. 

Qualita . Soircaldi i & humidfnel 
primo grado:má i r o í f i í o a o piü cali-
d i d e g l i a l t r i .Nbnfon ciboda^delk 
cat i j&ot iof i , mada queijche s'aíFatí 
c a n o & - che han gagliardo lo ílo-
maco. 

S í i e ^ . S o n buoni i ro ín j&que i che 
non fo n o p ertugi ati,e <juci c heiacil-
mente íi cuocono.. 

Gmamenti. Generano- íl femé v i - I 
n l e ,& folecitano ai coito; la 'décot-
t ion de i faggioü roííi beuutafa ori-

fofrtem%nare5proiíocai menftrtiíalle donnCi 
de i fcg- ^ ingraíTa i l corpo. . I cornetti de i 
poü. minuti faggioli fi leflano, & accon-

cianíi ininfaiata*í& mangíanfí Tapo» 
rit a me t e c o ' l p e pe: o u ero 1¿|G prima, 
& i n f a r i n a t í f r i t t i neirono ,, o nel 
hu t í ro ,& acconci con pepe , & c o n 
agreftajche coíi eccitaí io I'appetitOa 
& m o i l i f i c a a o i l corpo ,Mágia t i cru-

di pro-
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diprcmocanoil vomi to , &giouanO* 
aI petto,& a í p o i m o n e . 

I ^ o c u m n t i S o n ó i faggioli piu 
dellefaue nociuiifa«no molto vento; 
rnducoao la naufea, grauano io fto-
macojfanno cattiui fognijvertigine, 
é>í aggrauano la tefta generando hu- Tejt£. 
mon g r o í l í , &: v i icoí i jdrendo anco-
ra:diííicili a digerirejC generano do - Do/aw c!> 
l o r i c o l i c i . l i d , 

i ^ i - i & N o n f a n i i o tanto aíFanno^ 
« l io ftomaco guando fi mangiano 
con pepe,ocart i i ; í i leuaancor i l lo r 
nocuraento cuocendoü con o l io , fa -
le,pepesfenape j & acetoj &:fópradi 
loro s'há da bcuere i l v ino fenza m -
acquarlo punto. L 'or igano ancora, 
& i i cimino)& tutti gU aromati leu«^ 
no i nocumenti loro.. 

L E N T I C C H 1 E . 
tttv oculis noctta efí}fiomachoi¡j adfiringit^ 

énfiatj 
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T ôn benexoncoqmiur. fonma ierra fm'ei 

'¿tluiis ab igne leui'LentisficcatA. tumefoit, 
H ordeafi reddttnt^dic Medice inmeuant. 

Illa meUnthoLicos^nemis mímica & ocellis^ 
tijcfatis efÍ)Morbos>fomnia dura moHefy 

S-ciUcet extxjliatfelufía muñera T^ulur, 
Dulci&ft addideñs:.toxhadir-a facis, 

tbicvkt. 
Spetie* Ri t rouai i feüe varié fpetie 

éiíferenti foio nel co lore , & neila 
grand'ezíra'. 

Sdelta: L a migliore e quella cW? 
b lanca ,^ chepur prefto íl cuoce, e 
che pofta neli 'acqua, cp anJo fi leua 
fí iori , fub í to í i fecca j ^ n o n l a í c i a 
Vacqua?nei-i. 

¿uaHtaJB-x-Úda* tcmperatamente, 
&íecca nel í ecomio-grado . N o n ¿ 
fcuonciboperi-coIerieiíO mdenccN 
nici:m;t é buona p i flemmaticiA»6 
i tempi íiurnidiJ& frigidi . 

Ciouamenti. Ei l iaguegl iappet i í i 
f e u e r e i ^ ü femé genitaie, iaiando 

l'acu- J 
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raciitez2a,& la iur ia d í l fangiie;& p 
^e f ta la len t i cch ia é molto conue-
niente á q u e l l i , che vogliono viuere vwetec«. 
c alíamete .Coforta la boc c a d el lo í t e / ^ 6 ^ 
anaco-Et magiadofi le lenticchie co 
lacr ima d^c otti©nes£blu(>Ho i l vea-
t r e , & con la íeconda 1Q ftringono i 
£c ricuocendofi vn'altra voita fer-
m a ñ o i í lu í í i .La derot t ion d e l k len­
ticchie daííi vtilmente a i fanciullt 
che patlfcono morbig i ioniJ&corro-
t o r a g l i inteftiñi. -gltoHi, J 

^{pcwwjewft.Niioce a l i a vifta3 ?¿a l 
c o k o , é i n i m i c a alloftomaco}& á glt 
3nteftmi,& difficilmente fi digerifee, 
D i u e n t a p e í í i m a q u a n d o f i c u o c e c S 
la carne í a l a t a .Nuocc á maleconici , ttxtnt ¡k* 
f a vftder fogni horribili .Ingroflando i<**<t* 
i \ Tangue/á opilat ioni 9 ¿ í impedi fee 
i l corlo de i ror ina ,& de i mef t ru i ,% 
rlempie la tefta d i fumofitá groíTa, Se 
Uuoce á i nerui,& al po lmone . 

J $ » e < & C o u a c o n menta e manco 
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Ventofa, Srcot taconbie to la , o con 
fpinacci é manco nociua,& pariin£ti 
te c ondita^con melé X ' i n u t rao íi de. 
•ue pdu che in altro tempo mangiar^, 

.L V P 1 N O. 

y filis efl iecoYipjiomacho-̂ leniqjLufmusl 
Enecat h'ic tineas>crajja alimentapañt, 

Sicc ior ar 'défcif, ruáis3 incultusífr L upnw» 
Hicconmuaiibi rufiice duruseat. 

íumbricis efl mjrt pleno ¿ecori, at̂ ue lieni 
Etfr.ffemis apis rembus effefolet. 

•Gratia'Jír-natura:tihi:fi villicjusillum' 
2^0» colitjfjfefna eji tutus-amaritiie» 

tufinm, '^mlLzt'lupinusJtzlLupino*. 
Spetie Ritrouanfi due forte d i l u -

pin i ,c ioédomef t ic í , &íi iueftn.I í i l - ' 
ueftri non fono in vio perc ibo . 

Qudlaa.Sono i íupini c aídi, & fec-
chi nel fecondo grado. 

CiouamentiJ Iupini cot t i pr ímai& 
poimacerati neli 'ac^ua nutriicoao 

man-
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imajigiati>eecitano l 'appetito le^ 
.uano i faftidij dello í l o m a c o , amaz-
zanoi vermi, apron.ropilationi de l 
fegato^del lamilza^efan buon c o -
loreifi mol t ip l i ca i l pane con iafari- « 
nadeikipiniyScdellefaue , facendo ^ ^ , 
dolci i l u p i n i ^ e c c a n d o l i a l / o r n o j & ^ w i J í ^ 

^poi macen3ndoli ,ch-aggiuntague-f *'«*'. 
fia fariña á queila di.graiioio m o l t i -
p l icabene, & é p a n e buono , í a c i -
l e á d i g e r i r e , .&fáno3& fatto,.& c u -
ftoditobene. 

T^OCMWCWÍZ.Generan© grofíb mi -
t r i m é n t o , & fon difííciii á d iger i ré , 
€flendodidura,& terrcftre natura. 

l^?»eí#.Cotti p r ima , & macerati 
poi in acqua fon manco nociui , maf-
fimefe fi mangiano confale > ó coa 
^ualche cofa a r o m á t i c a . 

M I G L I O . 
fifiit,& exkcat Milmm,niutcet% dolores t 

friettm e* filo eji Vanifutlfá farum. 
H 4 Sunt 
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Sun* ietunaalaum imantia grata. dvhríJ. . 

Si Mil ia imit l s ¡ int fr 'ms vjia focis . 
l a B * incoBafauet^noüi ve í mu fla liq mrel 

Tlenms 3 ar couue tarda fenach ertínt. 

Quaíüa. E frígido ael .primo gra-, 
¿ o , Scítcco nel principio del t m o 

Tañí**, grado.U pánico e fimile a l mig l io . 
Tan* di Giouamenti. Senefa panccon la 
^ i S ^ r fuá far iña,& co ' i lat te, ciacnutrifcc 

aí íai b^nejaitri v i me íco l ano i l graf­
i o d i porc o , o i ^ r o o l i o e »e fanno 
fizze per mangiarc , che feruono al 
terapojdella c a r e í l k . Sene fann» 
ancora le torte da noftri c ont adini , 
che le mangianoi l verno con^moko 
gufto.Ferma i l ventrc • 

?y(pí«j»e»í¿.EcibomoIto vetofo, 
difficilé á d ige r i r é , & d i cattiuo nu-
t r imentOjnutr i fcepocoA mioce al­
i o ftomac o , 

^imedt.Cottv i l migl io con latte, 
« c o a m e l e , e m a n c o a o c i u o , c o a 

tutto 
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tiTttoxió non íi dee manglar .fe noi í 
<cí<i quelli , c'ha mío l o i lomac o.raolto 
gagiiardG.Cott.o ancora i l raiglio in . 
pi-odoe manco nociuo,jnaíIÍmé pr­
iendo accompa|jnato c o a bucee 
l(pec.ie. 

P I S E L L L 

T*rde eK&rrtumr,glgnunti& vecentiitru3m 
tPí/rf sfed trt cunStis fi*m tneliora. Tahis. 

Sub cañe ficen paruüfr igent ia Pifa parab»nt¿ 
£ortkedtfiojito f i é t * U fanatibi. 

Std méíkísfafiefitjfi duícis amygdalafitcatm 
tPr&fHpe>rit,mim!tcittbet artegubt, 

WomiLzt.Tifum.ltzi .Tifcí l i» p ¡ m ^ T 
Oualka. S o n f h s i d i n e l f e c í m d o - ^ 

^rado i freíchi, & i f e c c h í nc l pí-imo, 
&•hnmiditemperatamente. D i f e c -
t a no al quaato mane o d el I e f aue, & 
rinfrefcano,ma non fon tanto vento 
f icome íefaue ? &nonhaaBOvintt 
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Scielta. Son buonf frefchi, teneri, 

clie noafiano tQC(;atLda.animali 
.ch&fLanoifenza yermini . 

fGiouamenti.Genevano buon nu-
•írimentOa'Mangiaiií l .come ie faue, 
má rono d i f e e n t i i n quefto, che i 
pifel l i rio ¿fono coíl v.entofi rio hano 
ví r tu afterftua 5 & peró non efcono 
fuordeLcorpo mangia t i ' có í i faci i -
menteiC orne fannci ie faue. Cuocen-

Pifellifre^oü con loro la bieta muouono i l 
fehi. corpo.I frefdhifon moho grati al gu 

fto, eccitanorappeti to,mettano i ! 
pet tOjfananoiatoírejgiouano.al l 'af-
ma j & á tu t t é r in f inn i t á d el petto. 
Serbanfi queftifrefchi fecchi aÍÍ*om-
bra ,& íi mangianorinuernpjchefoa 
a i gufto gra t i í l imí . 

TS^ocwfweBí^Generano ventofita. 
Ifrefchi mangiat^co i loro bacc l l i 
muouono i rut t i /anno fofpir i , & in» 
duconoftranipenfieri , n o n f i d i g c -
ftítOAO trompo bene» § nuocono a 
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^ueic*lia:ftRo!i d^nti ciebeii.Si deuo-
no mangiau'i 'fréfchí l a í l a t e , ne i t é -
pi , paeíi ,& c ompleíí ioni c alid e. 

B^imeduBiío^na. che fian ben cot- Cottuv* 
ti c on fale j £ on moí t o oliojpone a- de$tfeUi, 
doci poifopra pepe, &!fugo d 'aran-
ci ,6 d'ultrifrutti acetofi . M á i ' o l i o 
d ' a m á n d o l e dolci e i l vero c o n d i ­
mento de i pi íe i l i . 

K 1 S O/ 
¡nfmuem tUt Orixa cibum f̂edfupprimit al»& 

Crajfaalimenta fam^concoquitur ĵ mile. 
Cumtepeatvetre retinens.&amygdala iungi 

Lacíe,vel exp.'fcat ficcatory%a magis. 
Sicfitlmentaferetúbipíurimafi tame infiats 

'Ñeciumx foteritfrompior efietux, 
Sed moneo i patinas vexat dmtumacatenten 

Cijiefamm véneri:Jíet3& aptagul*. 

Qmliú .H caldo nel primo g r á -
á o ^ f e c c o n e l f e c o n d o , ha a l q u á t o 

del 
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delcoftrett iuo, & pero riftagna, é 
afterfmo, & h á al<juanío delí'acer-. 
betto. 

Giommeti.Si c u o c c T l r í f o n e i t r o -
é i grafiij&Butrifce a í ía i : & e moho 
aggradeuole al gufto. Aftringe i l cor 
| )o ,& fana i fiuíE ,é c i b a temperato, 
&in^raíTaÜQorpo. Co t to eol la t teé 
á i mággtor nutrimento.Gioua a i do 
lor iAei lof tomaco, 8¿delle budelk 
cx ) t tocono l io ,ó con butiro condko 
con amandole , l a t í e ,& z u c c a r o a c -
crefcelo fpefma,&édi maggiorftu-
mmentOjraá e groíTo^diff ici l raen* 
te fi digerifce. Dato con la fe orza 

pua". ^ l e g a l l i n e , fa far loro molte oua.; 
Del la fariña del rifo^carne d i capo-

j ^ o H ^ j l a t t e d'amandole,fucco d i l imo-
mangiareni,* zucheroaíTai fi fá i l bianco man. 

giare,molto foaue,& grato. 
TS^pcumenú, Vfa to lungamente i l 

rifo fá rop i la t ion i ,& facendo vento-
Ika^nuoce á chipatifee dolor i colkú. 
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Ttjmedi. Si rimedia a i nociimenti 

dc l r i lb i l auandoló molto bene pri»-
ma j &infondedoIo nella decottion 
áe l l a remola , & p o i fi cuoce con bro 
di g^raílijó con lat tedi vaccaj ouera 
d ' amándole dolci ,o i n ol io d' a m á n ­
dole dolci'3mettendouifopra' zuce He 
ro,&canejla, E bueno l ' imierno per 
cjiiet,cíie-fi fati-cano,& per rg iouan i ; 
ma per i vecehi)& flemmatici c moí* 
to nociuo*, pero bi íbgna che íía ben 
cotto , i l círe- íi conofce quando s'e Coctttm 
fatto lungo, &,diuenuto bianchiíli5- dirifp* 
m o . 

. A T E R T I M E M T T N E 
<3 L I H E R B A G I. 

T yttizlíherlkggifom di poco nw- Rególe m 
mmetOi& di cattiuofucco fottile, torno d ¿i 

et acquofói& han moíta fuperflvitáyZr g forbagg. 
¡jfio intorno aloro fi ofkmino cjfle rególe, 

l.Che fi mangino in fom qmnú aj¡k 
pke meglio nutrifcao fi momno mhmdh 
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JI. Che non fi mangino crudi, eccetto 

ticuna volta la lattuca , & la pmac-
€hia con tacetofer temperare il feruo* 
te del fangue y & tardar delfegato, & 

áeUofiomaco.. 
llI.L'InuemofivfímFherbecal'dey 

& la ñate le frigide, t̂ Autunno-, & k 
Trmauerale températe.. 

llILCheFfáerbe fam chaummo il 
femê nonft mangim. 

V. Che l'herbefi deuono mangim nd 
principió della menfâ jfendo, che qmfi 
iutte jbímno il y entre. 

Qutfi tratiera filamente di queliher * 
he, che piü frequememente vengonoirr 
yfonei.cibiy chedeiraltres'é difcorfoti, 
pieno nel noíko Herhario fiampaío qm 
in Jornal'amo fajjato. 

A C E T O S A. 
t>iierhOxAlis>fíccatpefrigerat>aufert 

T#dia vemriend f morptfy membra iuttat ' 
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tófaihzloicetofd. J K 
S]peí¿e. Ritrouanfene d i pin for t i , 

má pn t i c i pa i i í ono l a domefticai, & 
Jafaíuat ica; 

ície/w.La migl iore la domeíHca , 
& della faluatica quella , che non > , r 
roíieggia ,ma e tutta' verdeggiante.' ottimí(i¡ 

^Í/Í/ÍZ.E f r íg ida , &fecca nelfe— 
eondoigrado j .digerifce a:apre , de-
incide. 

Cmamentí . E molto grata^ nelle1 
infalate crude , me fe ol ata con altre • 
herbe,peril fapor fubrufeo, ch^elia' 
tieneye molto aggradeuole al güfto¿ 
c molto giouetiole nelle febri pefti-
lentí ;& ardenti , che fmorza l'ardor 
del lacol léra i&ef t inguelafe te j&je^ 
fifte aliaputredine, eccitai 'appctito 
&ferma i f iu íR .Leca rn i j&i pefci. Ti 
c o n d i í c o n o l a ílate co ' i fucca d e l -
Vacetofa in vece di agrefta, & fucco 
d'aranci,& coft Vouajche ion mokp 

g r a ü j 
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^rat i^Vec^i tan^ r a ^ p e t i t o . M o H h 

* mangiano cofi cruda eo* L pane, altrl 
vfano 1 a fuá deeottione, a i n axiqua» 
0 irtbrodojOtiaro lafua ac^ua deftrl 
lataaouero lo ü r o p p o delíu0fuccGt 

7%a«fa . ^ei1 a ^ ̂  e t o & i ^ í f i ^ f dello ítomas* 
co,8tanco laiiaufea, giouaalle rent 

RensM* rompendoj&cacciandofuori le re-
* nel le , t eumo i i fiio femé co ' l vino 

vale a l veleiii)& fermaifitiíll ,& pre. 
toiaj& libera dallapefte. 

^acumenti-. N ü t n í c e poco,faiB 
corpo ftitieo ácl i i l 'vfa troppo,nuo-
cea melinconici-, & iirafprifceloíto 
m a c o -

B&nedh Sí mangi infaiata-in me^ 
fcolaza delle altre herBejtrale quaii 
fiadalattuca, ch'? humida, & i a r i r -
g h e t t a , á 1$ mema-jch^ ca'lida.Si de-
tre v fa r íb lamente ne i temf.i caldi}íi 
foí^mcntedagioyaniidacolericí, & 
áaf^i^igmjac p cimente, neiriníir* 
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C£Ífacit,auxUiü efi tibificcus ̂ ímaracus Hy~ 

drops. 
Icíibus ant idotnm,torminib us q f̂alns. 

Tórrida fineruis^ jímarachus afta cerebro 
Hac fitiens femper̂ no minut cptet Hydrops , 

Frirus><& tumidi referatfpiracula ventris, 
Hanc cui fit Matrix jegra}puelUeolat. 

T^owf. L a t . lAmaracus-, Sumpjucus, 
I tú.Terfamaggíore. Ma*glo-

Qualiü . Ecalda3& fecca nel terzo rana- • 
grado3ha facoltá di d iger i ré , d ' a í lo t -
tigliare,d'aprire, & d i corroborare. 

Giouamenti. E T v i o dellainaiora- ' 
na ma^eior* &c miñore , chiamata 
perfa, ne i c ib imoi to v t i l e , percio- ^ ,y*^ 
che conforta lo ftomaco,rafterge} 8c 
10 mondifica, cacciando fuori per 
da baífo la col lera , & laflemma>&: 
11 fuo odore conforta'! c e r u e l í o , é 
conuenientiilima ne i c ib i , che íl 
fauno per gl i hydropic i . E mol to 

I vt i le 
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vtile ancora á cjuelli che vrinano dif-
í i c i l m e n t e ^ h a n t o r f i o n í d e l vétre; 
& conferifce alie domie,alle «juaíifi 
ritardano i meftrui. L a minore chia-^ 
mataperfa^ piu odorata, &piuef-
ficace. 

Iŝ pcumenti. E troppo acre s onde 
infiammail fangue. 

f e r f a ! 4 ^ w ^ i . E d a v í a r l a i n poca quan-
t i t á , & n o n n e i c i b i c a i i d i a n á p i ú to 
ftoinqueicibi che fono trigidij & 
ventofi j & che generan© humon 
groí í i j&vircoíu 

A N E X O . 
/ €*lfa.cit-& reuocat lac formina fedat ̂ ineihu* 

Cit ru^ns^enerilHm nibusfy nocet. 
Hftua odor¿ium-cúnuh{ietfallat~¿nethHtn j 

Jnnifum ffl^monti^jiomac hornee parcis ocelíiít 
**net0* Fberaab hacfleni muñera UHíshabent. 

l^omXa.t.^mbum.ltal.Jnete. 
QM^'ÍÍI.Ecaldonelprimo grado, 

&fecconel fecondo. 
Scielta» 
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Scielta.E i l migliore que l io , che c fre 
fco,&clie no ha ancorafatto i l femé, 

GWMítwenft.Vfafi per condimento 
de ic ib i j incauo l i j inpe fce , & altre 
viuande,é di grato í a p o r e , aiuta lo 
ftomaco a cuoce re i c ib i , mitiga i l 
í inghiozzojlo ftarnutOj&i dolor i del 
corpo, mul t ip l ica i l latte alie baile 3 
diflblue le ven toh t á , ^ buono á i ner 
uiJ& ftringe i l ventre. 

Hjfcumenti. Vfatot ropponuoce 
al íavi í ] :a ,d i feccalo fperma, nuoce^.^^-
allo ftomaco, perche é c i b o a c u t o , 
muoue i rutti,genera grolFo nutrime 
t o é d i í í í c í l e a d i g e r i r e j & p r o a o c a l a 
naufeaj&oíFendelereni . T̂ arfeA» 

Bjmedi, N o bifogna frecuentarlo 
t r o p p o c o n c i b i c a l i d ^ m á co ' i pé f ce 
í ipuo v fa rp iü í i cu ramen te jma i l ime 
con lattarini.SifTiinuifcono ancora 
i fuoi nocumenti mefcolandoui con 
eífo petrofemolo,bietolaJ& borag i -
ne,ó lattuca, 

I ^ ANI-
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fe 'tfcutiens Añifum tac dcnat, & orisodorenti 

Cit Fenere)&• Jiomacho:cui calorinfit̂ ohejt 
"Pituitas ^ínifi figrana éxarentiapingues 

Ignepari Hiacum fuhiere crediderim. 
Si f íomactmsjumhi; gelidñéf, increuerh hepaf 

V efjica intumeat¿u¡ilíia¡lienyf(zmorñ') 
IlLi''ede>& anticuo velcorp caunmte langueí 

Vrtefenti dices auxiliantur efe. 
LÁ»S numsrofa quide h.tc} mitümi nccfurniuU 

fallit 
VeBusy&'-hoc torpesgutuy,^ ahtus amat, 

. ^ 7{pmi. L a t.. Anijum. It a 1. ̂ ímfo. 
Q u d i ú . Eca ldo ,&fecco nclter-

zogrado , d c é d i í b í l a n z a í b t t i l e , é 
acre,amaretto, acuto,<ligeitiuo, & 

líaifo of-diflolutiuo della ventoí i ta . 
timo, S cié ha. Lodaí l primo in boma 

quel d 'EgittOjil (mkosel ñero. 
Ciouamenti. U fuofeme emenda 

Tiatobm ^ Puzzor ( íe^a bocea , & fa buen 
¿ * 0 m ííatOjé vtile á g l i hidropici , vale alie 
Flufli hia o p ü a t i o n d e l f e g a t o , p rouoca l 'v r í -

na ; & ferma i ílufli bianchi delk 
don-
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donne, mitiga lafete, la d e c o t t i o » 
beautajdifioliTe la ventofitá de lcor -
pOjgíouaal iegatoaalpoimc)nejalld 
í t o m a c o , alia madrice, imperoche 
conforta, & aiutaá digeriré , vale al 
íingultOjá ido lo r ide lcorpo , prono-
ca i l l a t t e , r ó m p e l e pietre> gionaa í 
nerui ,&confor ta i l cemeUo, prohi-
bendo che i vapori non afcendano 
a l la te í la , prefonevn poco alquanto 
coperto d i zuce aro infín del m a n -
giare,& prefo auStí che fi beua Tac- , 
fiua,larettifica: vfaü con gran g i o - ^ ^ ^ 
üamento ndlecofedipafta . Taft*** 

Islocumenti • Stimola venere, & é 
inuti lealloftomaeoj eccetto guan­
do non fiiíie in eífo ventoíi ta^ 
* \ m e d i . Bifognavfarlomodera*-
tamente, & i gíouani fe ne aflenga-
'no,& parimemei 'colerici , efangut-^ 
"|ni,mallime laftate,. 

4 ' • - | I A S P A -

na, 

file:///medi
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Kenibut ^ffj>aragus,fíomaco- atq; futili^atuOí, 

Morfilusatq; oculis fedfierUe fcit edens. 
Kenibus hinc 'vaUo-iecore^mtuniido^liene. 

Iliaynec mudü tergffs,vt ante doleat*(de ejí 
Si venere híc crucior^fup hoc mihi ntunus ab» 

J^tíodpoiuit faina Religionededit* 

yí/paragi: 'J^omiLzt.íJfparagus.lt3UAfparago. 
Qmlita. E afterfiuo rafparago, 

caldo),& húmido temperatamente,& 
é aperitiuo. 

Scieíta. Lidoraeftici fono migliorí 
á e i faluatichirfi mág ino ifrefchi, & 
cke con le cime loro s'inchininoa 
serra i. 

Ciouamenti * K u t r i í c o n o piü d i tut* 
t i gl i al tr iherbaggi^conferifconoal» 
loftotnachojpurganoil petto,molli-
í icano i l corpOjéc prouocano Tvrina 
ac c re fcono i l femé geiutalcmonda*-
nolerenida i ra rena , &init igat ío i l 
áo lo r e lo ro J& parimentede i lombi^ 

T^Kumenti. V f a t i in t roppa copia 
oftendo* 
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oftendono lo ftomaco? inducencío 
naufea y maíí ime quaado 11 mangia-
nofreddi; & p e i la loro amartitudi-
neacc re í cono la collera3fanpiizzar 
rviina,fe benein tinto i l corpo cau-
fano buoao odoic,, e fanno fterili le 
donne. 

R¿r/¡edi. Si leííano , & íi butta vía 
la prima acqua, che cotí iafciano 
i 'amarezza, poi (Í condifcono con 
oliojfaiejepepejaggiungendotiifuc-
cod 'a ranc i , ó aceto. C o t t i n e l vino 
í b n p i u v t i l i , N o n 11 c o n u e n g o n o á 
€olerici5íiiárouo á i v e c c h i , & á i f r i -
gidí conuenient i í l imi in moderata 
^uant i tá j& mangiati caldi,e ben co-
d i t i . Si cuocono ancora i n brodi 
graíl i ,& ion piü íaní,&: fi mangiano 
á prima m é í a f o l o co ' i falle,. & ogl io 
fenza aceto. 

A T R I P L I C E . 
$rigut}& humare medicans indncit vAtriflex* 

l 4 Sufin* 
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Sujfi*fos,&felle itmxtjH m<)ll'.t->& Alut^ 

I-xpcdit infracius iecoris 3yimitiimq¡ lacelfit, 

: ¿ W f l ; c e . ^ ^ j . L a t . Jtri$lex< I t á l . Mripiue, 
B£ppke,& Treppce. 
• Qualira.E í r ig ido nel primo grada, 
& hiuyiido nel í e c a n d o . II domeítico. 
é piü frígidoj & piíi húmido del fal­
lí á t i c o . 

Domcíii- Sdd í í í J i domeílic o auati che hab­
ré, biafatto i i femé é i i migliorejperchc 

e p i ü tenero. 
GiouafnentiX>3. poco nutrimeto, $c 

vfaíi per i i p i u á f a r tone alia Lobar 
da,mefcolandoloc6cafcio, butiro, 
& oua;&mágiafi ancora come gl i al-

Satoatic*™ he!*a | f ' i> niol l i f icarei lcoi-po^ 
ene pm eñ icacemete ra i l í amat ico . 

rÑocument¡. II troppo vfo fuo gene 
ra molti mali,come let igini , papú le, 
&,íimi]i)&é inimico alloftomaco» 

I{imedi Bifogna cuocerio á due ac-
quej& mangiar ío con o l i o , aceto, & 
pepcjó c innamomo, di bifogna. la-

feiar--
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fciarloper cibo dei v i l l a n i , má noii 
/ i d ene mangrar fe non cottcu 

B A s i í r r ( r o ~ ~ ~ 
Ocymafunt octuiuflomach^ infej7a,fed ¡ffm 
yirofosfxnzni eadem quo% tormtnafedant. 
Ca.lfaciunt;ficcant,& mentís nahilafellmií! 
Continuoqj vfu dant lentes,vermicmoséfc. 
Ocyma yuo melmsfentis fragrare,minorn, 
Hoc 'vires etiam melivres ferré -videhis. 
Tormtnibuscapiti fiomacho} cordiy. medentuv. 
^om^Lzt.Oeimu.BaftUcü.lt a L Baftlico. $¿£¡¡¿¿1 

Qiialita. E c a l d o n e l feconáo gra­
d o ^ fecconei primo. 
Scieha.U maggior ha in fe qualche no 
cumeto, ilche no ha i i minor3nel me-
zanOj&ilgarofonatQéi imigHore. ccndmen 
Ciommet i .&yh ne i cod imé t i de i c i d. 
bi5chedá lorgrat ia , & m o l t i r v f a n o 
pcopanatico co oliofaleJ&:acetoJ& 
fi mefcola come la rughetta nella lat 
tuca.Leua loñupor d'e' dé t i ,& ^puo,-
Cail latte fecco,rífcalda , e ferma i l L m € i 
v é t r e . l H u o o d o r e c grato al cuore ,^ 
aliatefta>inííl giorao ch'alcií hauera -

man-
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tnangiato i l baí i l icó non potra eííer 
puntodafcorpione,ra!legra i l cuo-
re}6cinanimifce i timiclí>& gioua nel 
le rmcopi ,&né gi i fuenimenti, pro-
uocai l fonno. 

TSIjiCumenti, Vfa to t roppo fpef-
fo nuoceailoftomacOj& 2lfegato3& 
é d i c a t t i u o nutrimento, e difficilei 
digerire^difieccail polmone,nlaíTa 
i l ventre,muhiplicala collera,& e di 
veloceputrefattione, & genera hu-

ytfat mormalenconico,& oftufcalaviíla. 
II garofcnato e buono. 
J^w«fcEcibopiudaf lemrnat ic i ,c l ie 
da c o l e n c i . Laftate fi deue man-
giareconqualcheherba refrigeran* 
te,&rareYoite. 
« • ;i ' i 

B E T T O N I C A-
TubUca Betomrf qm m l í a o f ero/i o r herba ejt 

GhrUyjitcato grata, temppre venit. 
Cui dolet¡am luxu efi corfus cui vulnera milte 

C»f cafutinfirmttm^Hi iecur inuatidumí 
Cui 
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Cmfiomachus gelidm velté>cm lumina. Lagmt 

Quique Ucejjttis dentihus inuigilat: 
CHiferfenŝ rahidmue canis, cittdira venen* 

Ojflciunf.Vodagra. qui dolet, aut Chiragfa: 
Deni%} cüi túmida efi vejjíca.i& veter obffut} 

Cuigelida efi Febris-icaipituitanocet, 
iJeleffam apr ico geminar um in calle ¿ub crttt 

Carj)íií3& haacfalumjt velit efê bibap, 

7{omi. l-zt-Bettonica. It&l.Betfmca. Bemn¡c¿ 
Qudita, Eca ida j&feccane l p r i ­

mo grado compIeto3ó neimezo del 
f econdoé incifiua, 

Scielta. Emig l io reque l l achena -
fce ne i c o l l i aprici d 'ApnlejCh'c te-
iiera,& íi mangia cotta i n brodi . 

CiommentL Labet tonicaepiena 
¿'infinite v i r t ú ; la onde é nato quel 'Prouer-
p r o u c i b i o , T u h a i p i ú v i r t ü , che \zbio* 
bettonica. E vtile á tutte ie paffioni 
delcorpointerneinqualuncjue mo­
do p íg l ia ta , é vtile á queic'han fo -
fpeítod'Hauer prefo i l veleno, & é 
dacredere, chevfatane i c i b i pre-
ferui datutt i quei malir ch'ella ha 

facoi-

file:///zbio*
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facoltá di fanare.Et coíl gioua a gli * 
iterici5paralitici3flcmmatici, 'comi-
t ia l i j& all i fc iat ic i , raangíata ,o beuu 
ta ia faa decottione. Infomma íaflé 

(Mdifona tutti i mali^pronoca IVrina, e rompe 
rf' l^pietre» 

'Wdcumenti, E diííicile á digeriríí. 
J^imedi. Bifogna mangiarla cotta 

infierae e o i íiGritn buon brodo , a 
cuocendola i n vino b é f e m e iafua 
decottione. 

B I E T O L A . 
X>igerittergit^referatci, obftrufhhdolereí' 

váuris B-eta ICÍMJUa-tgins ¡sfz mcet. 
Beta, mala efifiomicho îridis vehvgra-itiüdf 

Roreje.tfut mundat njribus haufía tuum. 
Comfar eat matnís,cly£ieriinjm}xtA doloret 

QUQS tibi man/a ftat.perdere Beta pottfí. 
Sieta. 'Hprni. Lzt.Beta. itzlBietola, &-B¡eta, 

Qufdiú. E c alda,& fecca nel p i i -
mo grado.Lanegra é migliore. 

Giouamenti. Giouamangiata a l -
Topilat iondel fegato;& deÜa milza. 

L a 
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I.a radice mangiata leua i lfetor dei-
VaglioyíkddlpcipoUe.f ah ' ú caco t -
téydcco aglio crudo mangiata, f e a o •B?rfn<:* 
cía i verraim del ebrpo;^ aíceíi iua, 
Leradic icodi tefernonop infalata. 

ISlocurMnti.Nuuifce poco s nuoce 
gllo í tomaco per e í í i re mordace, per 
la fuá qualitá nitrofa,che ha. 
JJí'wec/í.Mangiatacon boraginejó co 
fenapej&con aceto e maco nociua, 

B O R A G I N E . 

Cjudiafert-cerd'hminuit Éysrago rigores 
Febrisi& horrores.tufjibm hofiis er.t. 

S i ü b i tugUjJk-éfifUcdi & Borragotefentih 
Leetns eris-pcaiin nec tihifeSius erit. 
1\( (yml La t . Baglojfnm, Bórrago,& . . 

Czrago.ltú-Bomzine. Boragw, 
Omlltk. E calda , & h ú m i d a , ncl 

primo grado. 
Scielta. S i mangi quella ch'c colta 

co'ifiori. 
Cmamenti. Si chíamaua prima qfta 

pianta 
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piantacoraginejperhauer proprieta 
n e l k paffioni del cuoie.Onde infufa 
nel vino genera grande allegrezza 

Cmre. nei ranimoJ&confor ta pó ten t eme-
te i l cúorej & ne leua ogni malenco-
nia ,&apportapiaceuoii ,& giocon-
dipenf ier i .Edibuon nutriraemo> « 
generaottimi humor! j c gratiíTima 
ne i cibi-, Se é moho vtile á conuale-
fcentij&a quei ch'KannoIe íincopi, 
I íiorl íi vfano nelle infalate,le fron-

yinocor- dis 'infondono nel vino, &parimcte 
dide, i f i o r ipe réa r loco rd ia l e jGioua labo 

r a g i n e á i m e l a n c o n i c i , chiarifica i l 
faugueJ& g l i rpiritijconfortatuttele 
vifcerej&lenifcerafprezzadelpetto 

l^ommenñ. I f ior inon Ci digeri-
fc ono moho prefto, má piü facilme-
te lefrondi,& nuoce a quei cb'hanno 
lefa»ucivlceratejchelepunge,delre-
fto é fenza malitia á fatto,& é buona 
á tutte Tetadla tutte le compleí í ío-
rii,^ in ogni tempo. 

Bjmedi. 
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j\imedi.Si cuoce nel brodo d i buo-

j)a carne,ouero cuocendoí i ioacqua 
vi s'aggiun^a vn'ouo. Mangiandoí i 
infalata fi s f rondi j&l i ÍJ leuino quei 
nemetti jC he c oíi diue nt a piu d igeíH -
bile.Lafua afprezzajchemolte v o í -
tedifpiace, fi correggemefcolando 
coneíTale b ie to le jó gl ifpinaci . 

C A P P A R I: 
Ca.ffa.yis mcidit-furgatqt & menfirua fellñf 

OJpcit ha¡c fiomacho¡gignitifafitim. 
Svluitur ardentitorpefcens flore falatum, 

Caffur 1,0" folio¡cttmfy lieneiecur. 
?{o?3Í.Lat. Cappans.ítal. Cappari. cafpan ¿ 
Qualua. Sonó i falati ca ld i ,& fec 

chinei fecondoír rado. . 
Scielta . Sonó m i g i i o n quei , che ^ ^ / ^ 

fi conferuano neli'acetOídi queiyche 
fi falanojperdbenon fon tanto- c a l i -
di.Sonó aílrett iuijaííott igliaíini , i n -
cifmvefterftuij&aperitiui. 
Ciommenti.l^&kwzú i n faiamonia, 

ben 

http://Ca.ffa.yis
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ben c6di t i ,& mangiati ec citano Tap 
peti tOj&apronoi 'opilat ioni del fe-
gato, &del lamilza ,prouoc ano i me-
Ünii,& rvrinajammazzano l i vermi, 
fanano 1c m o r i c i , & accrefeonoil 
coito,mangiati con í á l e , ^ aceto, 6¿ 
o l i o . Ic.onditi confak giouano alie 
p o d a g r e , á i fíemmatici,alii fpleneti-
c i ,&a l l i£c ia t i c i . C h i vfai cappari 
non patira r i íblut ion d i nerui,né do-
l o r i d i m i l z a . 

l^pcumenú. Apportano fete , 5c 
, fonoinuti l i alio ftomaco quantun-

" queeccitanoi appetitojconturbano 
i i ventre g o n í i a n o , r o n o d i p o c o nu­
trimento , & fon piu medicina , che 
c i b o . 

Bjmedi. I erndi fi cuocono in ac-
^uajpoifi mangiano con ol io,& ace-
t o , & v u a p a í í a .1 condi t i confale fi 
lauano, s'infondono per vn pezzo 
neiraequa, poi fimangiano auan-
ti cena co aceto aielato 3 ó co raolto 

olio, 



H E R B E . i 4 t 
olio, & ac et o j c on vu a p aflfa, comes ye 
d ettojouero nei brodo d-ottima c ar-
ne di vke l lo ft cuocono vn t an t íno j , 
e poi íl mangiano auanti paí lo CQih 
rog l iov . 

c A R c r a F i . 
Sit lotium Cmara t̂ifo gritues emendat odoretl. 

€alfitcit,<&ficcat bilis .&-indi: nigra eft. 
Carduus hortenfi cuifyinaeji mottior arteí 

C.ui cahr ejl mp.dicusz cui tutnidufífa liquor*. 
Et ftomach.o,& lumbisfct£idus,fiduxit olenti, 

Vrlr.ítm os redolet-.nec fefit .lUcaprumt 
Htínc tibí tus ¿pingue ccquat- fflatiorirtde efíj.. 

luit , & ! n números fie 'venus apta fuos. " 
^omi.Lzt.CéiYclumbonenfiSiCina-

r.&'italXardoiCayaofo>& ^Archichoccd. C**hm 
Qualita. Soxio i cardi^ & i careiofi 

caldi3& fecchi n£Uecondo.gradOj& 
fono aperitmi-

Scielta. l á o m e ñ i c i f a n o m í g l i o ú Migii9& 
dfci faluatichi , i i t ineri fono piu 
ytilij che i d u r i . 

GkumtthSonv grati al guffo i c ar 
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doni3& icaL-cio£,prouocano i'vrinj 
má puzzolen.te^muouono la ventoli-
tás¿apronoropilat;ÍGne.5&: accrefco 
no i l coi to ; beuuta la decottione 
á e l l e r a d i c i f a t t a i n vino^come raan-

£ bu pace; . . . • r c r r o í 
giatu c arción ran buon nato } & l e -
oanoogninoio lo odoredel corpo., 
L'fierba tenerinanata di nuouofi 

tatdani, mangia cotnegli afparagi. I cardpni 
fatti bianchi per arte > íbtterrandoli 
Faiitunno m terratenerijfi danno in 
íia deila cena & conpepe36¿raIe per 
vl t imo c ibo í i mangianQ perfigila-
r e , & corroborare lo ftomaco.. 

Tartufo Tyocumer. n.Generano^c orne i tar-
tüfi,hL.mori malencomcLSon mol ía 
ventoí i .nuoGonoal ia tef ta , granalla 
l o ñ o m a c o , e tardano la digeffione., 

Bjmedi. C o t t i n e l brodo>&nian-
giatt con p e p e ^ ía íe in fin dellame-
f a , fono manco noc iu i ?, piú- g^^ti 
a Í loñ:omaco* 

C A -
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Brxfjteícchy jtjíit, fuferatq^enerameYumlfr 

Demibutjatff oculis creditur ejje mcenr. 
lamveniat folio chryfippica CraJJícacriJfi», 

Feí fatulo, leni^et glomerata ce mas? 
Prima falmifera, & ventrem tenireparata $ 

Bullíerh módico tamen igne , placet. 
Omnib9ardorinefíygrauior tumet efcafecüdtíf, 

T^ecapíti noceant vtita fuferbapremuní. 
JLxmmidam referant vefícam, ¿egrurnéfalieney 

Hepavió" objirufum-fcemiñeumfff fémur. 
*ánda focraticam fareret ni Brafjf ca bilem >, 

Jure erat in morbis ómnibus ipfa fatii. 
HomL'Lzt.EraffjcaMú.CaHolL Cituolt 
Qualita. E Ca ldo , & í e c c o n e l p r i ­

mo grado. 
Scielta.Jmegliori fono i teneri j u n 

ghi,&coltÍ nella c imade l lap ian ta , 
ch'habbianole frondi aper tc& non ^ ¿ " f ; 
chinkyco lanigsadafopra.So buoni ^cap»** 
i Boiognef i ,&i cauol í f ior i so ot t imi tan&ii* 
come alFincontro i capuei fon pei l i -
«sÁ&i torzuti ma neo á i lo ro nociui . 
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Fhria- Ciouamcnti, Mangiat i mal cortl 

ffee>V ¿ lubric ano i i corpOy & moito cotti lo; 
' í t r i n g o n o . H a n f a c o i r á purgatiua. 

Mangiat i ayanti cena crudi con acé-
tOjprohibi ícono rvbr iachezza :Má-
giattdapoijieuano i fafiidiidella era 
pula3& i nocumenti del vino.Ladcf-
cot t ion loro beuuta, ( n í a che non 
fian bol l i t í troppo } gioua á colb1-

Cai*ü*; r o > c ^ e ^ ^ c ^ m c n t e Y 1 ^ n a n 0 , Son0Í 
huotüTtutcauo^a a^uni tanto cekbratiche 
t i i mxii, par che baí í ino á-guarir tutti imali., 

che giouano a-l dolor- di teftaj alie ca-
1-igini ¿e gíi occhi j&pacimenté con-
í e r i í conoá i malenconicijaH'opila-
t ion deiia milza .a l lepaí l ioni delcué 
resdei í e g a t o , & del poimone, &cli 
tuttele vifeere.. 

{̂ mmcnd . Nuocono a i dentí> 
alie gengi ue, alio í tomac o, fon^di po-
co nutnmentOigonfianOj fan puzza-

Tiatv. ^e ü fiato^ generano humori maleft 
coaíci jauiTime ia íUteXapr in i í fus - J 

' ""' ra 
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ra fi lodaao folamenteibroccoli . . , , 

Rjmeai. Sonó manco nocun , le u 
cuoc on o á 1 cíí o , & la prim a ac -]iia fi 
bu t t i , & fubito íi rimetta i acqua 
calda/enza ciie veda l'aere , ouero íi 
met tanoinbrodo di carne grafía co 
finocchioJ& pepenó coriandiOi ó c in 
j iamomo. 

C I M l N O. 
Termina difeutiem mire of pallare Cw-nínafiX 

InficniCXicciít^irtus,& omne fuvat. 
yilis*&iniujji cxmpefinxgfana. Cumini' 

yjíj. nimisicuitu mitia facíaflucccnt ' 
lifccde 3 Tjentofi clamas ¡t tormine ventris ¿ 

Et fiowachumbtmbas igneminore iuiiaj! •> 
T-aUida cui gr.ita efigies ><& buxea curdi. 

'Hxc fimulato cohors rcligiofa •voret, 
Illa remoUitum fuhducere da&a lafiUtim^ -

Frin£ norunt¡rumpere poffe fores . 
Sitinea erodat^jel rus tua nrttalis, 

Ilia edê rufiiatas Ufaprabanda fenit , 
^(miX-^'Ctm'mum. ItaL rlwmo. cimini, 

0«a/¿ía. l lfeme é calido comel'anifo 
aeUerEo g r a d o ^ é difeccatiuo. 

K / SoieltíU 
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ddezUort. Sáelta . II domeftico c miglior íiei 

faluat ico. 
Giouamemi. R i f ca lda , ftringe, & 

cUíTecca: ¿ g r a t o alia bocea á mol t i , 
& da buoii fapore á i c i b i , maíUme á 
p icc ioni ,confer i fc£rv ío íuo a lk vé-
tofitáj & dolori de lco rpo . Giouaai 
trabocodelfiele,alIa vert igine, al-
Tafina, á i m o r í i de'ferpenti , Sfal-
l 'ardor d e i r y r m a , & al tremor del 
cuore. 

^ o c m c n í í . E c i b o a c u t O j & f a p a l 
• l i d i ^ue i che rv fano t roppo . 

^y5t J\¿Wfá?.Bifogna vfarioparcamete, 
mi l ' inuernoíb lamete j&da qi che so 
fiematici, & d i frígida cóp ie í l ione . 

C O R I A N D K ~o7 
Expellit timas Coriandrumfemen adauget. 

Largiuí at fumpu fenfum aiumn% grauai, 
Tifcrafiomceant oculis Coriandra liquore 
i Siccata. htte •veniant igne refersa ¿eui. 
H x c cafut inuifa frefium caligine, menjts 

Oftatfommotihhxf flmdaatmsedai. 
Dura 
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T/ma'firík jhmxcho tamen ofUttijfima. nofirs? 

Htnc redalens ficca efi-}nec futret ajja caro f 
tfjliacis pnejiant fifintdele¿í¿fiíb h¡¿rtiss 
" Vlunt odij-parca funtmihi gracamjnu. 

Sic meademulcentardentíaco^dx-ncc omnes. 
I^oftra-vetms numerasperdet iTieHafmes, . , 
' T>iomkL&tj:orimdrumMú.CoYÍan, Conadr^ 

dre,& Coriandolo)& Vitartima -
* OMalita.JL'ú verde frígido, & non íl 

deuemetteredentroilcorpo , má i l 
maturo é d i grato odore ,11 í e c c o é 
ca l ido . 

Scielta. S'vü i l maturo, &:ilfecc o j Meglkrs 
i l megiiore e queid*Egit to. 

Gio^»2e»íí.E v t i l i i l imo alloftoma 
co^percioche reprime refalationi ve 
lenofe, ch'afc endono alia tefta.Am-
tnazza i vermini beuuto con i l v i t t 
do íce .Conferua ia carneincorrotta. ca8 
Icoriandri confetti mangiati i n finy^rw<íí.?e 
de lc ibo fan ritenerlo nello ( loma-
c h ó , & a i u t a n o l a digeftione, St'for-

tificano la te f ta ,e ' lcerue l Ío . 
3\rp<;«wmi H f o u e r c h i o v f o o f t W • 

K 4 
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ds la teftaJofFuícaTinteiletto3& per» 
turba ia mete.11 fucco beuuto é mor 
tifero vekno,& quelli che lob-euono 
dinentano mutti , & pazzi -

J\imedí. Si rimedia á i nocumentí 
^ e l c o n á d r o tenendoloper viia not-
t e i n aceto , poicoprendolo di zuc-
caro, che cofi nonfolo non offende, 
ma moho gioua. Qoei c'han beuuto 

Csecit ¿eü fucco predanopoiuere di coccie di 
QUa c5 falomoia3o T e r í a c a co vino# 

Siccat^Ó4 int¡dit^eperxtT>racunctiliíS)inde 
Ciilfach47»rten¡Ís}4nulceí denmm^ dolores* 

Bi.gerit,atq} cietlotmm, vtréfy coquendi 
^idmuíttiatq, [ale ,3 at% oleo coditus acetofa 

Bfiuri& injtgni tándem íjfi acreSne jJoller. 

lypmi. La t . Dracmcultu hortenftsl 
l>rAgon-ltú.Dr(igmc€llo)&Dragme. 

stlt*. Quelita. Eca ldo neipHircipiodel 
terzo grado, & í ecco nel p r imo. 

%í*ilhre* Sxielt&iluhegUo £ ^uelchec írefco 
teñe-
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teneroj & quel^che nafce ne gli hortí-
graílij chesadacc juanoa í l a i : non 

j>reiidano le firondi fpatte p térra , 
ina le cím.eJ& le froncli piu tenere. 

Giouámenü. E h meglior 'herba, , 
clie s'adoprijperfar falle, & fapori 
&rimetteneli4nralatefi."i.gideinluo * 
;go della rugheta^é cordiale, fa buon 
appetito, accrefce i l c o i t o , & c o n ­
forta tnirabilmeRte lo í lomaco , & 
la teftajincidendo le f k m m e . E h e r - ^ , ^ , 
ba molto-aromatica,et mangita pre-
ferna dalla pefte , & da ogni corrut-
t ione. Sana Je doglie frigide de i 
<lenti, & delíe gengiue , lauandoí l 
con la fuá decottione í a t t a i n vift 
bianco 0 
• ^ j c u m e n ú ^ i C c a ída i l fegato ¡%í 
aílbttiglia i l fangue. 

I ^ w e r ' i M a n g i f i i n compagnia d i 
herbé fr igide, come é^ñdiufa , lr>t-
tuca, & fiori d i boragine, ma nos Gioueni i 
da gioueni fan^uigni .3 & c o l ^ k p vwcüy, 

ma í í i -
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tiiaíítme le ftate, á i vecchi é buoiia 
j n ogni ftagionfi. 

C I C O E . I A . 
Intyhus efi.iecori medicina,.ó^ morjibusatrií^ 

FrigorefyaJiringitivmtriculumfaiitMiit. 
Trigidacafefiris minusefi}ú' amariorj -hepaT 

Intybademulcmsjuiiis vt-ramqueümet. 

•^owí i .La t .^^V i & intyhm. ItaL 
(Cktna. ^icoYia^&viélhortenfey&laftlueflre, 

iChiamafi Torna folt.Cirírl f o l e , ^ ' ^ 0 * 
!Qualiú.Sono le cicorie f ngideJ& fet 

Siluejlre, che nelfecondo grado ,&la filueftre' 
eíTemlo pm amara é piü aílerfma3 & 
piíi aftrettiua. 

.^¿e/w.La megiiore é la t e ñ e r a , & 
le cime che fi chiatnano quiin Roma 

MA<^Í~ mazzocchi^&quelk chefá i l í iortuf 
thit c h i n p j c h e í i g i r a c o ' l S o l é . 

Ciouamenú. Conferifce mirabi lméte 
a queichefentono ardor , & infiam-
magione nello ftomaco, apre Topi-
Utione delfegato? & é i l p i ü p o t e n -
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te, Seeíficace r imediojc l ievía i ü pof 
fa per mantener i l fe^i to netto, & i e r 
lúe vieottimamenteaperte. O i o u a 
a l k reni. 

TSljicummti. Nuocea ijuci ch'Jian 
lof tomacodebole , ik í n g i d o 3 & i l 
fuccco,che genera é d i poco, <k non 
buon nutrimento: & íi loda piü per 
medicamentOjchepercibo. Nuoce 
parimente a ca ta iToi i , Catarrrf. 

mmi'dLCuocenáoü iieU'acquaj & Ceotmra, 
p o í c o n o t í o j & a c e t O j & vuapa i í amá 
giata in infalata Jouer c ruda con me 
tuccia , & con aceto, oueí la infufo I 
r a g l i o , ó con altre h e r b é c a l i d e , e 
manconociua . E b u o n a laftate per 
i g iouani , Ik per epei che fon di c a l ­
da complellione; é b u o n a i n o g n i t é 
po;c cattiua p e r c j u e i c ' h a n n o i o í t o -
nxaco f ieddo , <k che fono foggetti á 
catarri;ma daquefti non í ideue ma­
giar crudajiná cot tain otttimo brb^ 
d o d i perfettecarni. 

E N -
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E N D I V I A . 
Jntyhus eft ieeori^fiomachoi^entriq, ftlubrh 

CottayÓ' crudz eflurfocro h¿¡c ¡gniq, medí í, 
£í morfus fartat quot fcarpius intulit atros. 

J J omi. Lzt . lniybus, Etidiula. Ital. 
£'rf'»M- JEncUHút. , 

Qualita* E fredda , & fccca nel fe-
condogrado , maladomefticapof-
fedepiü frigiditá3 che l a íilueftre, & 
c p i u húmida . 

MeSl(ore' Scidut. L a domeftica e 1 amiglio-
re,matenera , chenonhabbiapro-
dotto ilfuftojnc f acda i l latte,; quel-

t láncx. ^a che c o l tenerla ío t t e r r a é fatto 
bianca, é o t t i m a . 

Clommmti .Kmírt&z i l fegato, & 
tutti i membri infiammati/morza la 
fete,prouocarvrina>& la ftatefa ve­
nir buonoappetitOjfeccai'opilatio-
n i > pu rga i i í angue j fana larogna, 

Aogna. fmorza gj| ar(jori ¿e]j0 ftomaco , 
JVÍangiata co t ta in brododicarneia 
ftatcprinfrefc atuttele vifc ere. 
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tlpcumentu Nuoc e ^ vio deil'eo^' 

Hiuía á c|uei ch'hanno lo ftomaco 
fr ígido, & ritarrda vn poco ladige»-
í t ione , oítencle ü parali t ici 3 & ciuei Tarditici' 
ch'hanno i i treinore.. 

B^mtdi. Mangiandofi la b ianca ia g¿4í¡f^ 
infalata Tinuerno da quei ch'httnio • * 
ftomacho freddo, ik debile, v i s ' ag -
g í o n g á p e p e , & v u a p a í f a , ouerova 
poco di mofto GDttdjla cotta é man- t4ñ& ; 
Gonocitladella cruda; é buona ne x 
tempi molro caldi per i gionani, per 
colenci ,& per íangHÍgni, &per quei 
ch'hanno lo í tomaco mol tocaldo . 
Mangiandofi con cime di mé tucc i a , 
o con rughettaj&tiragoncelio, o có 
altreher^e caJide, e manco nociua.. 

F I N O C C H 1. 
Swninafi chj.mo exurant-honenfiaduro. 

F(eniculh& ficco mnhenefana clbo t 
Torridiorz time: Silueflria rcnibns ingens 
- JthamatHmi& vr im mhile c&rrkuhm i. 
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$)ur¿m lumbis fmtt commhmemia faxum* 

Sint túmido hmc femori fabttla f f mineo, 
Ride infans,fi>tern reculfi muñera UBis. 

S i viride horteiifeefí-tnox remcaretibi* 
Ride infans,mollei}col¿Hbri experientia oceUos 

Sertiari incólumes, hoctiht fefíedocet . 
Subuersu,& vento fiomachu extendetumente 

^ítquatj in antiquius febribus efcafotent. 
Semine jt redaferta viget memhra. omniajotñ 

Clona radiei non minor exbibita eji, 

Twcchio. j^hmi. La t . Feniculum, & Mará-
trum, It ai. Fmocclio, 

Q¿'al¿t.u E c a l d o nel fecondo gra-
c io i l¿o lce)& fecco nel pr imo. Et i l 
faíuatico difccca, & rife al da piu ya-

Mlglkre, lorofamente. 
Scielta.ll dolcxwnmegliore, Taltro 

i la hortolanodomeftico, ¡k tenero, 
per mangiarfi frefeo, ouero granito 
per íl verno, ó con gambi bianchi3e 

^r'mk. teneri per m a n g i a r í i c o t t i . 
Giomnienti. Proucca copiofamc-

te i l lattCji meftrui , & l ' v r ina : leua 
i 'opiiatiQnc antica , purga lereni, 

gio-
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gioua mirabilmente á gl i occhi x m& 
biíogna i l fecc o vfarlo in poce a <jua-
íitá^^eixhe altriraente infiaramareb--
be i l f'egata, & nocerebe ág l t occhi 
apre Fopilatione de l fegato , della . * 
milzajdel petto , & d e l ceruello. lt** 

T^ocumenú .• E c ibo acuto>,.tardo 
a d iger i rá , é d i cattiuanutrimento. 

aíTottiglia 5 & infiamina i i fanguea 
quei cite fon colei'ÍGÍ,debilitas& c o -
fuma i l corpo; & d i qui nafce la c o l ­
lera nera,di modo, che é piü cgnue-
niete per medic amento,che p cibo^ 

Bjmtdi. Iltenero é meglio , & í l 
deue maneiare m poc a q u a n t k á » ! fi- , 
nocchietttj che í i c u o c o n o h a m i o d a i -
eíTere aperti bene, S¿ tenuti vn pez-
zo in. acejua frefea , per leuarlorp 
cjuella ma la , ^ veiencía qualitache 
gl i ia íc iano le ícrpi, ftropicGiandoui 
fopra gli oc c h i b i f o g n a mangiarne 
pocodel finocchio,perche c o ' l t e m -
popQtitbbe generare pietrajche có> ^ r « > 

me; 
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me. aperitiuo porta materia groffe 
nelli- ílretti meati del l-yrina, -doue 
p o i i i cond-enfano, S¿ daie imno re-

Emlfof nellej & p í e t r e . . 

í INO C C H I O MARINQ. 
Sic SaptÍ3&Jlamacho Beatis Afiáxgrata tefr, 

Siuefit horienfis) jiue marma tibí j (rf, 
Sic iecur^Ú'¿ambas.•vefil te apti/fima, mulcet) 

Inter regalesiTjt ¡is.habendadajivt.. 

l in&uhh ' i ^ o m i . L a t . Crithmum.ltal.Fírio'c»; 
w£™°^d.€hiomaYinOy&heyb¿i dífanTíetro. 
& * Í m r o l - í ^ ^ í E c f } d % & recco nel terxo 

'gradoa&é. aí güilo í a l a to , ík aiquáto> 
amarettO j i l perche egli c nelleílje 
fac©kádiíi"eceatíuo3& aO-erfmo. 

IfatgUm. Scic/frt.I'l verde,&od-oratoc i l ma* 
^ l i o per metter, in falamoia-. 

Ciduamnti. Mangia í i crLido3& cof 
ta> & muoue i l cprpo , coiiíeruaíi in 
fá iamoía, che coiiforta lo í l o m a c ^ 

¿ l i e g a t ^ a í l e r e n i 
¿^cummi'liiiiiamm* i i fangue * 
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]{imedí.Non íi conuiene a' gioue -

ní,ne á tempi caldirmá á i vecchi ne 
i tempi f r ig id i ,&inpoca cjnantitá. 

L A T T V C A . 
Caumate inardentisfiomachi LafiucaniuaU 

Deliciumi&fomni dulcís alumna veni. 
Si modo jit mundus cultor ¡non lotafUccbis; 

Et frima*&grataeji Aienfafecunda tua. 
Cvatior ¿eflim es dum firius tejiuat orbe. 

Sed -vahas¡fi vttlt gaudia kofira "venus. 
T^omi.Lzt . lai íuca. I tal . Lattuca. tatma, 
Qualita . E frígida, & hllmidanel• 

fecondo grado. 
Scielta. L a c a p u c c i n a , Sí laf rancefc , 
& la teñera fono le megl ior i , ma í l i -
menateinhort i g ra í l i j&che no c o -
mincino á fare i l latte & che no fiano 
l aua te ,máco l t e j^ : a í f e t t a t eda d e i i - 1 ^ -
catamano. 

Giouamenti.lL facile á diger i ré , ec-
cede in bon tá tutti g l i altri herbag-
gi'sperche genera i l l a t te , & fmorza 
gUardoridelio ftomaco, eftingue U 

' 3L fete, 
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femé! fluíTo^el f emé , raffrena i'arinionia 
della colera3eccita lo appetito le 
ua.ifaílidij d e l l o í t o m a c o , & corro-
bora .Rat í renagl i appetitivenereiJ& 
gioua á molt i diffetti decorpo . 

yíltfi. Tfocumenti. Orcura lav i f t a ikon-
tinno'vfo fuo , indebolifee i l calor 
naturale, coi-rompe io fpermaj &:f i 
fterilejofacendoíifigli vengono i n -
fenfati, e b a i o r d i . F á r h u o m o p i g r o , 

j;¡gl¡¡n<k nuoce alio ftomaco frígido j & 
fsnpiti. debole ,&perc]ue í lonó c moito v t i -

le aVecchi. 
$lmedi. E m e n nociuacotta.che 

crvidaJ& mangiata con menta, d#a-
goncel lo , rughet ta ,agi i ,ó c ipol ie , & 
glj fi deue appreííb bere buon vin 

Ii<iiM£.a t> ianco;&aromát ico , & non íi deue 
wo»/^«¿ manpar^^continuo* N o n f i laui» 

perene l'acqna gl i leua vn'ottima 
q u a l i t á , che leuata v i a , e í íendoin 
íuper f ic ie , fáche la iattuca debil i -

' " ' T ' tala 
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t a lav i f ta , cherefla oíFufcata pan-
jne í i tenoi i leuandoí i al ia lattuca le 
c ime. 

L V P I N O, 

Trigidus educit Lufulns de fanguine hilem, 
Jfttjne ¿e/tusiecorisjventrkutify leuj.t. 

SiLupuitivbleííantamrit,& nemorofa.fA.lictA 
Hoc facitingrato fitfatis vt medico, 

Frigidm hinc bilem.iC+iiidum arcere cntorem,, 
hfipotis 3 hunc calidum^ & febris anhela 

ti.met. 
CratiaJi magna efi iÜiytua noxia maior 

EfiMedice hocfantfum, qui mate norisolus . t 
ilom'uLa.t.Luphlm.lta.1 Lúpulo. u?u 9% 
Qvalka. Eca ido j&feeco nei fe-

condo grado, ma le cime loro ílmili 
a gli fparagi per hauer molto de l -
rhumido, í c a l d a n o p o c o , & difec-
cano manco. 

Sctelta* Sonó megliori quelli cheMeglhn 
fputano dalla pianta fenza hauer 
frondi a torno, & ch'hanno il 
tenero^&non a íp ro . 

http://nemorofa.fA.lict
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Pinu G¿C!f^Wíewí¿.Generanoperfeto niu^ 

trimento > agguagiiauo gl i humori,. 
confórtanos & mondificano tuttcle. 
vifcere,& particolarmente ñéttand" 
i l fanguejá ' lo fan cliíarOj& puroj t i ­
rando á ba i ló la feccia di queilo in 
vntrattOj& purgado la collera.Net-
t a i l lúpulo particolarmente i l fega-
to,aprendonon íc>lo le fue opilatio-
nijma ^ l lede l ia milzaancora: man-. 
gianfilefue cime cotte in infalata, 
moll i f icanoil corpo,etla decottion 
<leíion,et de i foll icolifana gli -aiuie 
l e ñ a t e e guarifce la rogna3faííene fi-
roppo^hee mirabile -nelle febri co 
leriche3 etpeftilentiali. 

. , . 'tycumenti.Quandoli colgonoco 
frondi , etfuít idiir i ,fondiffici l iádi-
gerircet fono piü v e n t o í i , chei te-
nerijet non fon di troppo fuc co. 

€muYA. BjmedLSi mangiano cott i condi-
Ú con aglio , o con fugo d V a n -
f j í&PePe > et fon buoni in ogni te-. 

po?in 
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pQjin ogni eta,et compleUionejinaf-
l imeco t t i i n buonbrodo. 

M E L I S S A . 
ExhiUratirsuocatifr animíí Citrago labentemi 

Ifíihus auxilio efíyvifcera cuntía iuuat. 
Cor mihi trifieigéufeSÍHs, cerehru ĵ rigefcisj 

Singtdt'n Jiomachuí^rata Mehjfa veni. 
"Per te hilarii redoles,Ó' mñdife&oris , au í ío 

Sum^j calore fot snsgratia magna tibí. 
J^o:miXnMehjrJoph¿ílumy&Citra~ 

go.ltzlMeUjJa)& Cedronella. Melijjar\ 
Quaiita . Ecalda^et feccanel fe-M'Sfon 

condo grado. y i r t ^ 
Scfe/f^.Lameglioree la teñera , et 

che nafce i n c o l l i arneaí , et che ha 
buono odor e d i cedro. 

Giouamenti.Qontonz. i l cwore,et le 
. ua i l fuotremore3lenifceil pet to, et 
aprei'opilationi del ceruelio. A iu t a 

• Jadigeftionejetfanaiirmghiozzojec 
vale á i morí i d'animali ve leno í l , et 

(á tmte rinfirmitá flegmatiche, et ma 
kuconiche • 

L 5 KQC^. 
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n.z J^ocumenti.'Ec cita gli appeti t í ve-

í iereipereíTervctofaj&c d i pochif-
í lmo nutrimento. 

i^íBeái.Mangiandola neirinfalata 
f imefcol i con he rbé fr igide, come 
l a t t u c a ^ f i m i l i . 

M E N T A . 
Mentha. ítwatfíomachum, tineat necatjcíibuí 

atris 
ConuenhiÓ" Fenere commouet&tq; citt, 

T^aufeat ignita3&bene elettte carfere Metha, 
Vuhfiomachíts^cafut ffi trijie^morare Uher 

QbJíríi4tiiUfemur}venerttume faBa. parüg 
Gratalicetfyermahmcjacuecotre nequiu 

Menta. ^(owi.Lat. Mentha J t a l Menta. 
Qualita, E c a l d a nelterzogrado, 

& fecc a nel fecondo. 
Siceka.Q¿elh3 che fi femina negli 

hor t í , detameta.Romana^meglio-
Megllore r ema fi deuono prendere folamente 

lecimetenere. 
Ciammenti.Umoho grata allofto 

m a c o ^ l o c 6 í o r t a , m a m m e s'e fred* 
do .Ec-
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do.Eccita va lc ro ían ic te l 'appeti to» , • , 
^ h i b i í c e ^ c h e i l l a t t e no s'apprenda ' 
nello ftomacho,né nelle mamelle3 & 
per queíto queili á i q u a ü piace i l lat-
te deuono ^far fpeífo l a m é t a . A m a z -
za iverminide icorpo vfata ne i c i -
bi3ó dandofi á i faaciuli i vna dram-
madel fuo fugoco mezaonciad 'ag-
grodicedro-, o d i í í r o p p o difcorza 
di cedro ; l e u a ü í i n g h i o z z o , la ñ a u -
fe a, i 1 vomít & í ortifie a lo ftomac o, 
onde fi dice, 
T̂ mt̂ Ha letafuh flomachofaecurrere metha* 

^ocumenti.lB. di poco nutrimento 
inf.amma i i fegato^ác lo ftomaco,af« 
fottiglia i l fangue, percioche e c i b a 
acutOjftimuIavenere,& per quefto íi yenerf 
prohibifcejche non ñ mangi al tem-
podella guerra, perche per 1'vio d i 
venere í corpidiuemanof^gidi ,ma-G*m•, ' ' í , 
grij& manco animoli. 

i^ 'weí/i .Mangiandolain poca quá -
< tUa i&inco í l lpagn iad ,he rbé frigide 

L 4 c man-
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¿ m á c o n o c i u á . E i c o í i v f a t a n e i t e -
pi freddijeda vecchi3et daflématici 
e tmaleconici j iná l á ñ a t e épern ic io -
fajmaifimeagionanijet colerici . 

M E R C O R E L L A . ; 
yjíaparum vuluce duro% innoxia 'ventri) 

F amina, feu mas fit,MercHrialis erit. 
Máxima Mercurio latts eft̂ Tamella f uellam ¡ 

Maspueram^venuf efi cum fociata dabit. 
TslomLLat.MercurialisMa.. Mercuna-

Mercorel MercoreUa. 
* (^íalitaJicalda, et feccanel primo 

g rado j t á to i l mafchio ,quáto la femi 
najetlaradice n o e d i valore alcúo. 

Scielta. Per mangiare fi eleggala 
teñera. 

CiouamentiManglCicome gl i altri 
herbaggiperfolnere i l corpo i ec la 
decottionebeuutafolue la collera, 
etglihumori acquofi, et i l mafchio 

t ímf ' ' ^ arí ma^^ je t la femina le femine 
enm e, • quancj0 magino le frodicotte nel-

rolio,e fale,ouero crudo con aceto» 
7 'NOCH-I 
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Vfandola t roppode-

beiita lo ftomaco5& le vifcere. 
Bjmedi. Si mangi in poc a quantita 

coa broíligraííiJ& con cinnamomo. 

P E T R O S E L L O . 

7 orrentis fiares ^ffijferis infrie plantas 
FiUiceifetrosn vi.x mea menfacapit.(tardo 

. jSí nocuum hoc cafiti , etfioma$o minus vtile 
La.£Ínc<e exfiremo fiplaceat addecibo. 

> Cura caput nobisprior efí^qm flegmata vexat "Petrofd-
Sj)len,-ffmur,aMt renesjvel iecur illud edat. 0̂' 
^oml LaLTetrofelinum^pÍH hor-

tetfetfetrofíliumAíú.VetYofeüo, 
O.'^ií í i .Ecaldoneirecondo era-

4 o , & í e c c o n e l t e r z o . 
Scielta.W megliore e i l tenero che 

nonhabbiafatto ancora femé5 né 
fiore,checofi i e f rond i íbn piü odo-
rofe,& piü grate al gull:o,come le ra Finü. 
dici,(]uaiido fono di mezo tempo. 
Giommenti. E in grande vfo quali in 
tutte l§ YÍuádCientraneÜe faire^-in 

jfomma 
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fomma e molto ví l ta to neile cncincj 
maiigiato crudo , ó coi to prauoca 

' ro r ina j & i meftmi, e*l fudoreimon-
diíica le reni3il fegato^&la madrice». 
& leua l e loro opiiationi ,diíí'olueIa 
ventoíi tá;e gratoalloftomaco, & al 
fegatOj& la fuadecottione vale con-
tra ve ieni , & contra la toíl 'e. H i le 
medeíime facolta, che i i coriandro* 
&cgra t i í í l ino alia bocea de l io í lo-
mac o, mitigando i l fuo calore, róm­
pele pietre delle re n i , & della veíi-
c a , apreieopi la t ioni j &gioi iaa l la 
tofle5&aidifett idel pecto.Cotte le 
radici fotto la cenere íi mangiano 
con acetoiolio.& fale per infalata. 

?^0CMwmj.DiíKcilmente dige-
.nrce)& non genera troppo buoni hit 
mori jof tuícalavif ta , &miocequa l -
clie volta alia t e í b , má non é epefto 
fuello apiojcheimoee á ¿jueijch'haa 

'^fo volno^ n^alcaducojmá e 1'apio volgare. 
¿«re. Fjmedi, Mangiandofi c rudo in c o • 

pagnia 
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fagnía d'altreherbe frigide come lat 
tucajacetofaj&procacchia^inpoca 
quantitajmanconociuo, &:cotto i n 
brodo)& in in t ingo l i . L e radici po i 
deuonoefler ben cot te , leua topnmac5i í i í r4 • 
loro d i dentro i l midol io legnofo. 

P I M P I N E L L A . 
yefílae lapides ¡i Vimpinella. remollit. 

Ignita ejí, iecorifana lienfy tibí. 
L*thifer¿s etiam morbis^feñi^ medetur* 

CalfactSiadííringitjVulherafanafatit. 
T^omi. LzuTimpineHarSangmfirba> Timonel 

BimbenuUyaut Tampinula, Jtai. T ' m - U . 
finella^ Solbafinlla. 

Qualita* E c a l d a , & f e c c a nel fe-
condo grado,. 

Scielta. L'hortenfeamigliore del- Me^ore 
laraluatica. 

Gioucmmtt. E i n v f b á mangiarfl 
«elle infalate, ch'c molto grata per 
Todor d i ha d imelone, quella R fe­
l i n a ne e i ' h o r t i , che la faluatica, 

& hd 
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ha noiofoodorcli becco j onde vieu 
dettahirciiiaj&cjuefta fi nduce íbt-
tola fpetie della faí l l fragia, peda 

f i n h ^ran yin^1 c^e Mi moQdificar le 
reni,&layerica,& r o m p e r é , & cae-
ciar fii,ori le pietrej&: la renella dalle 
reniñe dallaveficajprouocari 'orina» 
& aprir 1' opilation del fegato. ba do 
mertica e fingolariííimo rimedio ce­
tra lapef te j&coü la riiueílre, & mi 
ricordo che la felice, & Honorata me 
moría di M . Giouanni dilletto mió 
padre, ( che o í t r e á tttttele nobilt 
donr ine 'ha i í ea ancora non media-
ere cognit ionedei femplici) mid i í -
fémoke v o k e , che nellagraupefte 
deli'anno 1527. con la pimpineUa 
folafacendoneinfufionein vino, & 
co' lboloarmeno preferuo feftéílo, 

M«rano ^ tuttala famiglia, r i t iratoíi advna 
titila . noftra vil la di M o r a ñ o , doue I gran 

copia di «juefta p imp ine í l a , okra 
i^ere temperatiíCmo che vi c. Fofta 

la 
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kpí i t tpinel lanel bicchiere rallegí-a 
i lcuore , &fa i l v i n o p i u giocondo; 
Vaie ancora contra tutte ie p a í í í o . 
nidel cuore ,&fincopi , chiariíica ií* 
fangiie,& molt ipl ica g l i ípiriti vi ta- , 
l i , maíHmeinfura neí vino , & f u o l 
aonfenreait if ici . 

T^ocumenti.'Edíffi.c'úei diger i ré , 
f a íHt t i co j&r i íca lda ' i f ega to , & ^ d i 
pochiílimo nutrimento. 

Blmedi.Si mangi in infalata nier 
fcolata con herbé frigide in poca 
quantita: fempre é buona , maíl ime 
a' vec chi, & melanc o n i c i , quando é, 
tunera. 

P O U T V L A C A . 
Cuirohur efi itrdens}dyfenteri<ey, Uborat, 

"Purpureuj cune cui crmr efi fluidusy 
Cui nocuereignesjrigentem hic VelidisherbH 

Deligtttihtfcfluuio rorefrobanda venit. 
SifapsilUtnasnoritrarijfimamenfas, 

Lnminacumftomacho contemerajfe foteBt 
Dentibus auxilium ftufidis,& renibus afern 



i 7 4 H E R B E . 
Trochae- 'Hpmi.Ls.t.'PúYtdacaJtú.Tmha^ 
citt. ' Cía>Tonulaca?& Torcellana. 

Qualiú . E Erigida nei terzo gra-
do,& húmida ne i fecondojé aílretti-
ua,& aílerfiua, 

Scieltct. L a domeftica g miglíore. 
Giouamenñ.Simzngia con gioua-

men tóno tab i l edaque i j che patifco-
FhW' n o a i í r e i i t e n a ^ u f f i d i m e f t r u i ^ r p u 

t i di fangue, conferifce grandemen-
^írdor ^ t e a i r a r d o r d e l i o í l o m a c o , & de gli 
^ Z r e é molt0 Vtíle ne l l£ Calicíe 
Dm;^f ln iHoni j ra i i i -enavenere , &leualo 

ftupor de i denti. 
J^otumenti* Mang íandone fpef-

fo,&introppa qi-ancitá nuoce non 
poco,€ii eílendo difficüea digeriré, 
debilitaloftomaco, ¿coífende la v i -
fta^e di poco nutrimento, & cattiuo, 
pe rc ioche¿ fng ido ,& v i fco ío , leua 
rappet i tominuifcelofperma,&gli 
appetitivenerei. 
$¿mtdiX\ó fi mangiin troppa mían* 

tita, 
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titá,ne íoIa,ma con cipol la , & herbé 
calidecome bafilicó , rughetta, & 
dracone.No íi mangi fe non ne'gran 
caldideilaftate da'giouanij & f a n ^ 
guigni,ó coler ic i , má non da vecchi, 
ne in fVeddaílagione 

R O S M A R I N O . 
I)eniihitSi<¿r gélido cagmitutmdis'<^Ucertis, 

EtBomacho ígnita efi K^fma.ris aftus ofe, 
CdfzcityinciAit, morfui¡i& fe&ora c nrjt, 

Cit,coq»it,abftergit,lunjina acutafacit. Rofinari* 
'h(pmi. La t . l{ofmms, & Rofmari-

Qydita.íi caldo,e Tecco nel feco-
dogrado. If iori fono mol l i f ica t iu i , 
digeftiiüjmcifiuijafterfmijrefolutiui, 
aperitiuijSccorroboratiiii. 

Sne/í¿t. I l m e g l i o r e e i l t e n e r o , & ^ \ 

Giouamentl Rifcalda lo ftomaco, A - " | 
ferraai fiuííi,gíOua á gl i afinatici pfe ffe: — 
fo co>lmeíe5& a l la to í le >c c o r d i a l e ^ ^ 
&dei fuoi f ionfene fá co ' lzuccaro 

c o n f e í -
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conferuaper confortarlo ftomacOjü 
cuore,&lamatrice* 

Tstocummtu C o n la fuá agrimonia 
cfafperal'arterife. 

Rjmeái. Mangiato con melé gli ÍI 
toglie ogni nocumento.La Qoareii-
ma i ramettifiorit i , e teneri del rof-
mar iño fi bagnano, & afperfi di fa-
r inaj&zuccarojf i í r iggonoi ie l lapa-
della con olio dolce ^ & fon moho 
foaui al gufto, & grati alio ftomaco, 
& fritto i l rofmarinoinfieme co'lpe-
fce3lo rende piu fanno. 

R V G H . E T T A . 
tgnitítm Fencrem,lentos Eme a Hy meneos 

Exchati& tremulis oftima foplmbus. 
Calfacit,&ficcat.temtatiCttxocoquh, tnflat, 

Enecat>& tineas,accaput efa ferh . 
Huchma ^ omi.Lat.Erucay.hzl.muhetta, et 

Rucóla. 
Qualita.'íLcéda. nel fecondo grai 

<lo,&fecca nel primo la domeí t ica , 
nialafaluatica c piu ca lda , & piu 

fecca 
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fecca, s íTot t ig lk , apre 3 incide, et é 
aílerfiua. , 

Scklta. L a migl íore é la domeftica Mf&tl0*g* 
tenerina, chenonhabb ia fatto né 
iior^tiá femé» 

Ciouamenti. Diííblue la ventofita , ^ r t » ¡ 
prouoca l 'o r ína ja iu ta xa digeftioncj 
cg ra t i í í imaneU ' in fa l a t caec re fce l a 
fperma, et d á í o r t e z z a neiie batta-
glie3et molt ipl ica i l latte. 

T^ocimenti Ecc i t a venerejoffende 
la tefía,et infianiiTia íi langue. 

Bjmedi . Simefcolino coneíTa le Mijlnr* l 
frondi della latuica,che coíi íl fá v n 
vguai temperatnemo^uero c o n en-
diuiaj o porí i i ia[; t , eí e piü comie-
niente ne i tempi fí eddi^che ne i c a l -
dijnon fi mangi f o i a , m á c o n herb* 

.frigide. 

I S A L V I A . ~ 
Sduia cojiringit, lotium menfesfa minifirat -j 

M Vi* 
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pix. feca. efl calido JtamAchum, & cerehd¡% 

Certafalus tremulis.SalMÍafoj)litibuu 
Dentibuxj.vriniS reclufe menfirua ditcens s 

Uacea-dem infiuidisventribiu afta falis,. 

¥<£»ta ' "Í^OWJj.Lat.Salm:a9berbafacm.Tú* 
'* " Sduia. 

QuAita. Scalda manif:eílamete3& leg 
giecmente d i i e c c a ^ ñnng:e,e calda 
ja£lter2o grado5&fecca nel fecodo. 

Sciel'ta. Ladomeftica é migliore 
áel ia faluatica ^ 

Gror^wenffc Conforta mangiata lo' 
ftomaco, & latefta , coníenfceTLelle 

Fcn%/«evertigini &nei rhemicrania tem-
H¿Wícr4'pelando con la fna decottione i l 

vino , ó mang íando auanti al cibo 
quattro5Ó fei frondi frefche vva le i i 
morí i de í f e rpen t i , corroBoragr in-
terdni,& conferifce a i paralitici, epi 
ktricijpEouoc a i raeíbui3-& L5 vrina-, 
&fe rma i fliiíH" b i i n c h i dclledóniie 
h poluere della fecca é gratiílinra 
f ef condimemodecibi j : & ^ fa.luti* 

fers 
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feraal corpo , vale á tutt i i defetti: Q¡oftturf 
frigidideUa.tefta,&. del íe giotiire3 fa -
fecondeledomiefterili vlandola-ne-
i c ibi ,et la fuadecottioafanail.pru- í ,wnre? 
fito de'genitalia vfaíl nellefalfe, eü 
He'fapori per eccitar rapeti tOjinaíl i ' 
me q u á d a l o ftonracho fia ripiento di . 
crudi3etcattiuihumoriiiTiagiatadal- ^ 
le donne grauide f a ritenerie creatii- fi-
rejlequali íbrtific a 1 o fpirito v í t a l e ; 
h conleruafatta d i fiorí c o n zuce a-
rofá ímedefimi eífietti ;et ne g l i V I T - F M M > 
guentf doue va i !mercuno, Bifogna 
lémpre mortificarlo coniafaluiav 

î jcumenti'll fuo odorefadolore1 
di te í la jpoíh ne lv ino ímbriac a,per-
í lche , auertifeano queiche fono ef-
pofti á catarn;et qualche volta é ve-
Ienofa,perciocíic s'infetta eíía fác i l ­
mente da i ferpr, et da'rofpide gU í e ^ ; , 
horti con ra l i to loro velenofo ^ etrefti, 
con la faliua peftif'era. 

ÜM lauicorxvino^et pertut-; 
M 2 
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to la faiuia deue eflere accompagna-
taconiaruta ne g l i h o r t i , accioche 
n o n l i a infettatada granimaii ve-
ienofijche fi r icoueráno volontieri 
fotto lafaluia .Noa íi conuiene á gto 
uenijne al tempodel la ftate. 

S E N A P E. 
Vome olitQY, lachrj/mas dab'n exarjuraCh-

napis; 
Cura tibi efíjmifuriítngfna fe^wtur oftu;, 

Vhlegmaio,muccvfum -veljí attenuata tienemi 
Iucaput & febres inveniefapoteji . 

"Pelitcereexanimem norit jiproiiida. vulmm.i 
Soluítt,& an¿uji}s imferetilla locis , 

Inqj venemtes fungos viBnraferatur, 
^ . Dirá prinsUchrymisvultjnadiiifetuiiJ 

Qualta.E c úáz3 & íec c a nel ^uatr-
to grado. 

Scielta. L a mtgliore é la frefca» 
, C¿o«^^ í ¿ .Lamof t a rda f a t t a co ' l . 

• Pí€tm' í u o f e m e p r o u o c a m i i a b i l m e n t e i ' a p 
petitOj, má pereüerfuiisofaquaiche 

voka 
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volta dífpiace . Diqueftofeme con 
acetOj& melé ía t tene paftajfe ne fati 
pallottinefeccandole a l forno , ó a l 
fo ie , r i r i fe rbanpervíoc ie ' c i b i , ftc-
perádole con acetOj& fono molto d i 
letteuoli alpalatOje vtiíi a l l o í t o m a - ' 
co. Magiaíi lamoftarda p tirar fuovi^fiardd 
d i i l a tefta le fíemey& lena idifer i del 
l a m i l z a . & e m é d a i l v e l e n o d i f ó g h i . 

Tslocumenti. Lamoftardafat tadi 
queílo femé é fumofaJ& fe ne va co'I 
fuo vapore i n alto,penetrando quai-
clie volta con difpiacere nel n a í o , 6¿: 
nelceruello, &prouoca i ftarnuti. 

i^wc^;. Quando la moftarda ofFen 
de i l nafojs'odori i l pane3 & íí mefco 
l i con moftocottopcr correggerla. 

S E R P O L L O . 
Serfillum Serpens obfiat SerpentibusatriSé 

Sit lotium & Menfes, formina fedapidem* 
'Menftrua. Serpillum vejicrt pondera,tabem 

fe&ore ab infirmo/uhtrahitignefitü. 
M 3 Í{omi 
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' * g«<í i^ .E ía ldo . . Je t f ecco i i e l t« r -
j a grado , 

Scielta. II áomeftic o 5 cioé l l t r a -
piantato é megliore. 

Cmamenti. Per 11 fuo grato odcre 
diletta ad ognVno , conforta lo fto-
inac o, et per quefto é buono ne i c o -

Salfi, dimentide i c i b i , et nelle falfe. Fer­
ina i vomit i del fangue; c on melé e 

íeíor ífeZ-^uon per i l pet tcMefcolafi ncllem-
faglio, falate^et leua i l fetore deiraglio, del 

le cipoIIe3et del porro , prouoca an-
corai meftruijetrvrina^ 

'Nocumenú. E m o l t o a c r e , & i n -
fiammailf'egato. 

Fjmedi. Bifognaufarlo 1'inuerno, 
& mefcolato con qualcheherbafri-
gidae manco nofciuo , á i vecchí¿ 
« l o l t o conueijiente. 
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Si lemoris edas brunne 'Spinachia yfrimum 
Eijce ius fucco, & dilue amygdaleo. 

Si fi'ifnachv tninus im(¿fai& fe ardía, &. ethiií 
Mulc etfclixmofis commoda flturiacis. 

T^omi.Lat. SpmacbÍMmAtaLspinad}spin^:i 
i d [eme ffiinofo. 

Oual¿tá.Sonfúg;i¿i 3 & Jiumiái nei 
prímo grado, 

Saelta . Son buoní tener i^nat i in 
graílb te r renoj&ruggiadoí i . 

Giouamenti. AUargano i l petto-, 
giouano alia toí le , rinfrefeano i p o l -
monij&iifegato, temperanoi i ie r -
üordella coliera,muouono i l corpos 
&r fe ben nu t r í f cono poco, nondime 
no norrfon d i c attiuo nutrimento • -

'J^oCHmenti.Qe. nerano molt a y en -
tofitá, et o í fendono gl i ftomachiiri^ 
gidi y etmangiandone infoilerchia 
^uantitá fouertonoloftomaclao. 

^ i J^rmdi, S i cuocono nella padella 
M 4 nel 
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m i proprio l iquore , & poi íí con<li-
fconocoaipepe,ocaneUa,fale)& vui 
paíía3con agrefta} ó fucco d'aranci, 

Vacqm leuata via i'acqua loro co olio,p€pe, 
deglijp- fucchiacetof i j&vuapaíTa, ouerofe 
wcifiget ne fv conagliata3 come viufrittata, 

neliapadellajO con la t ted 'amádole . 

S I o . 
I Ccena f Aludáis qmd natu, & crefcat in vndis, 

C redideris gélida rore muaré Sium» 
Faller¡s}exufium efl:)vejica>& mejiruafoluits 

Saxa% de lumbisfuluerulentít trahit. 
Mirarisipluuio tantum hoc depafihur imbre l 

jQuicquid ah ¿ethereis ejl fotis haufít aqms. 
Sio. L m , TSJomi.Lat.Sium^auer.ltaL SiOiLü. 

UhCogorleñú. 
Qudita.lLcd.l&o, & feccojcome dal 

AJO odore fi puó comprendere. 
Scielta. E buono i l te ñero , & quel 

che náfce in acque Hmpide, 
. CioíiamentiMñgiaü nelle mialatc, 

co t to ,ec rudó , rom| )e ,&cacc ia i i io r i 
Í£pietre deIJe rem 5 6cdeíla veÜíca, 

- . y pro-



H E R B E . Í% 
prouoca i 'vr ina,& i meftrní, S¿ i l paf 
toA7 gi^01^ a^a diíTemeria.conuicfi, 
¿ g i i h i d r o p i c i j a g i i i t t e r i c i ^ al i 'opi 
l a t i oñ ide l í ega to . c fá buona v^fta. 
- ^ ocumenti. Crudo poco grata-

alio í iomaco. 
JRimcdí. Si m angi cotto, ov cro-ii el 1* hu 
falate mefcolati con lattuca, aceco-
fa^& boragÍHe,& altre IierKe f imi l i . 

T Pv I B V L O . 
Trihule in K'ndojts fi nztspali¿dibus, aigcss 

Cur famenirat<e cortmafromtshabes i 
Secretas mtamtir opes fub cuttice dulcís 

Efca, lafet, dulcehoc nec fibi ab igne da.tiiV' «T 
Ét mihi ab tetbereo mimerofxfotent¡a fore. 

Me marís}&cali frouida cura fouet. 
Languentes vereorfau'cesítne ínadere lumhus* 

Dtfcupit vrina) huic quiím nocuiti ve la¿i* 
JE,v me mica muat^grauidaí fed co'tra'nH alma 

Me mifcrutn mwis dos mea caufa mihi. 

l^oml Lat.TúhultiS. I t u t r r M o ™ * ' 
¿cqmtko, 

Ouet-
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Qualita. E compofta d V n a eíTenzá 

húmida pocofredda, &d'vnafecca 
non-mediocremente fredda. 

GiouamentiMs- ngi anfi guefti frut-; 
t i c ó m e l e .caftagneí onde fi chiamá-
nocaftagneaqitatiche in alcuni luo-
g h i , done i i grano é caro , lapouera 
gen te l i f ecca , &fanne fariña, í¿ d i - i 
poi pane leóme altrifannonellemo-
tagne delle caftagnefecebej & alcu­
n i cuocono i t r i bo l í fotto la cenere 
ca lda , .& fe l i mangianoconmolto 
guftoinfín del pranzoj&deUa cena, 
prouocano Fvr ina , & vaglional mal 
del lapietra . 

T^pcumenti. I t r iboí i í l r ingono 
i lventre, . 

Bjmedi, Simanginoben cotti,&-
•accompagnaticonzuccaro* 
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A V E R T I M E N T I N E L L E 

M D I C I D E L L ' H E R B E . 

S' E fin quí detto a bailanza delle 
i ierbe, che vengono in vfo nel 

cibo . Rel ia hora d i trattar del lera-
d i c i j i n t o r n o a l l e q u a l i é d'auertire, 
che laprimauera, & la fíate la lo r vlf 
tíi fetie v i nelle i r o n d í > ne i fiori, & 
ne iíemi.. Mi i 'Aa tunno je t r i i i u e f 
HO fono po t en t i , ec v i g o r o í e . B e * 
ne é ve ro jche rv ío lo fo fe rL iep iu a l ­
ia Medicinaj che al c í b o ; percioche 
fono quafi tatte d i cattiuo í u c c o > 
i€t di f l ic i l i á d ige r i r é . Si mangiano 
ficurameiíte quelle r a d i c i , che fo ­
no di piante doíneftiche) che fono 
in vfo,et tenere,et di piante gioueni, 
etcauate d i f re fco . Hanno le ra -
¿ici due p a r t í , la feorza, et ía parte 
legnofa , et m alcune § meglio l a 
ícorza, l a parte efteriore c piu calda 

d e l -
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áe i r i n t e r io re , & quefto iielle radicí 
iredde e meglior la parte efteriore, 
comenellecalde r inter iore , maíH-
me non efl'endo legnora.Quantopoi 
allalunghezza j la parte d i mezo, é 
megliorejeccetto inquelle piante, 
c 'hannola midol iadolce preíTo a i 
lor germinijC orne ne i C a r d i . 

A G L I O. 
^UUcalfacmnt, fccant^ venena^ vincimt ¡ 

fisu habet4nt,ftomachu Igdere cruda j ole t. 
Sig, Cana fapis-, minimu efi infulfaiqd oftas. 

Hórrida cum exufiis uíllia uerticibus? 
fl<ecgraue oLentcapttiynec couenientia ocellisy 

Tulmon'hú' raucx fint Ucet apa gula. 
titee vt mrisedas, quantasprorumpet inirOS 

yejpca>& venter defofímms onm. 

Mgih: ^omuLn,MlumJ.^\.J[gl{Q. 
Quaiita.E caIdo,& fecco nel quarta 

grado ,é ac i i to ,&háfaco l tá mordifi-
catina^digeftiua^^itiua, & incifma l 

Sckka. 
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Scielta. H freído é meg í io re , ch'c 

fuel lo che la Quareí ima fi mangia 
j ie i i ' in ía la te , & i i í e c c o , che íi r i po -
jiCjclie habbia molti germogli. 

Cíouamenti . 'iviangiato ne i c ib i é 
rimedio a rat t i i veleni je tperó ü chía 
mala Ther iacade 'v i i l an i .Ammaz- r t t e n L -

za, & c a c c i a f u o n i v e r m i n i d e k o r - Ter!aca^ 
pOjjpuocal orina, & g i o u a a l m o r í o " 
delievipere,evtiiea gi ihidropici j a l 
latofle antica, & fa buonavoce: R i ­
fara á i nocuméci che d a r p o í í o n o le 
mutationdeiracquej&deii 'aria.Cor . 
regge la rngidita » & humidita de i - me j¿eor„ 

riníalata^. A i nauigantie i o m m a m é reggona-

i tevt i le í 'agl ioJpei-cherat t i í icaÍ 'aere^ '" ' , f" i '* 
corrottodalle piizz.e delle fentine ^ " 7 ' r 

< &reíi í te alia n a u í e a d e i r a a r e . ha íü ¿ c ^ 4 ^ ^ 
deiragii o con noce, íaie, & p ane T a g 
Hatacondue f rondid i ra lu ia , clie é 
grata al palato3& aUoíloinacoJ& ec 
ci taTappeti to. 

Í '^Hmmi&cc i t* venere, nuoce. alfa 
. " ~ ' Yir tu 
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vir tu elpiilíiua^al cemelloyalla viña:,, 
al c apo , et ía veítir fete, nuoc e alie 
donne grauide, et rinuona le doglie 
amiche, et íá aduí l ione d i fangue, 

- miGce a l iemorie i , etailedonneche 
íeelto. a^at'ano- f ^ malf ia to , et no io íb , é 

cibe aciito,et offendeil fegatOjche é 
principalfondamento delia: fanitaj 
et cdo raglio. germina e piánoemo,, 
che i l germinar ¿ í e g n o di putredine^ 

Pyimedí CuGcendoíi perdelama-
lignitáj má le fue: virtii-diuetano piíi 
deBoli . Maiigiandofi con^oglio ,et 
aceto,o conaltre viiiande i l crudo é 
-mico nociito.-Si couien a i vecchi,et 
r inuerno, m i e c ontrario a'giouenv 
mai í imele ña te ,S i leua lapuz^adel-
i 'aglio mangiádo dapoi faue crude, 
apiaverdejefogliedi rutafrefehe. 

C A R O T E . 
Pijfciiisc ofítt eff, inflatfy Carot<*,fares% 

Jifagerit vires , eptai (ommunit héers 
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VaBintícafslet, cond'tta hxc eíiur aceto 

Bjtbr.a, fed alba modo rapte efi in ture co«-
quenda, Carnium* 

T^omi.LztXarota.JtzLCarota, & camf 
Camota.. 

Qualita .Sono cúide . nel fecondo; 
gradoy et humidemel primo. 

Scklta , Le ro í l e fonamegliorijle-
groíTe, dolce^ et quelle deU'inuenio. i 

Gíoudmemi.Le roírejetle bianche. Bianchel 
fono di buon gu í t ane l l eme! i f e , t an -
to nelie infaiate,quanto;mmineftre; 
prouoc ano i l latt ej i raeílru tyttV o r i -
na^et apronoropi la t ioni . . 

'Nocumentt. Nu t r i í c ono ma'c ode l -
lerape , ne {tdigerifcono co í l fac i l -
inente 5et generano ventof i tá , non 
4anno tropp©' buonnotrimento 
, J ^ w t f & L e r o í í e c o t t e b e n e i e t c o n yi r t^ 
diteconacetojolioiet fenape yo co -

. nandro j ó pepe; et le bianclie cotte 
i n b u o a brodo d i carne perdono la 

CI-



t p i 

*~ C 1 P O L L A . 
€efaiuii£tt jionMchHireuocíCndo Jttimq} famefe 

Calfacif}mc$it}Urgiar vfus obeft* 

tipil**. T^omi.L&t.Cepa.lta,l.Cipfflla. 
Qmlitít. E c a l d a nelterEogrado> 

& fec ca nel í e c o n d o . 
Scielta. Le-raiglion fono le groí íe , 

nate ÍTI luoghi paludoíl di moltofuc-
c o.di ibrmaritonda, Ie Gaetane (o^ 
no ottinie5& le roíTev 

Gmamenti.Yah al nocumero dal 
la imitatione deU'acq i .H venir buo-
no appetito aííottiglia glí kurnon, í i 
buoir colore, accrefce ia. vir tu geni-
tale . 

T^ocim cíi. CJru cía mágíat a in mcl-
taíjiiSritafá d'oitre latefta, rn fia rafa 
i l fangue3ofFufca la v i í ^ & niioeeal 

/ i t f ^ ^ r i t e l J e t t o , acerefce lalibidrne^ap^ 
le moricí , et fndace fonopro ibndó• 

^ m e á j X o t t a |>áe ogni malitia^t 
diueuta b o n i i E i i i a ^ í a ^ m e íefi mí -
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gía cotta co ' l petrofello; mangiaii-
dola cruda íi faccia ftar tagl iatain 
acquafrefcajche all'hora diueta d o l -
ce^ecibo da con tad in i , & da quel l i , 
che molto s'affaticano, & íí cóu i ene 
á i tempi ja l l ' e tad i j & a l l e complef-
íionifngide3má nEOce aile cotrarie* 

F O N G H I . 
Woxlus efl vfus Fungorumsnamqi Venenitttt 

Exitiale ferunfifraua, alimenta creant, 
Siflaceant̂ rabidi camas contagia ferri. 

Cuméfc venenatis futrida cjutê  lotis* 
Tungus obefi cafiti,& Bomachô caligine se fui 

Felat,& eft cordiperniciofa lúes, 
^¿(¡¡falmtferi medicamentafma Talerni 

Hauferis^rinx -vix erit afta Oía. 
fmge 'vale-genitum nil mirernoSre fuá vnA% 

Sicfroferant rábido noxia qu&qffede, 
omi.Lzún.FungusJtzl.Fonghi, p ^¡ 

Qualiú. Sonfr ig idi quafi v ic ino ® 
al cjuatto grado, & humidi nel fe-
condo. 

Scielta,Quei che nafcono ne i noftri 
N monti 
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f^ont iApennini l 'Apr i le ne i prati, 
dett i fpugnoli , ouero prataioli , & 
quelii che ferabranoro' í í i di ouajche 
fi chiamano b o l e t i , & queili clie fon 
prodott i nel legno del pioppio. 

Giouamenti, Son grati alio ítoma-
cojperchefanvenire appetito, íkri-

tmghi ¿ i c e u o n o t u t t i i faporiJfonghipoiche 
gietre. nafcono nelle pietre fecchi all'om-

b r a , ^ p o l u e n z a t i , prefi alpefodi 
fcropolo con vinojo brodoj mitiga­
rlo i do lo r ico l i c i j&rena l i , prouocá-
d .ororinaj&cacciandofuor le pie-
trej& le reneile, má fi pigiia quattro 
liore auanti al c ibo . 

T^ocumenti. Caufano lo íhipore, 
& la apopleria>& foffocano. 

fmghi¡k fymedi. G l i infalati diuengono 
te fecuriJmondati,& ben cot t i í ipof-

fono manglar ficur amen té , cuocen-
do l í conpe reace rbe )ba í i l i có , , pane , 
aglio, &ca¡amento3condi t i poi con 
olio/ale^ pepe. II meglio é man-

giarne 
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grarne p o c h i , Se beuergli appreíTo 
vinobnono. 

TONGO DI P1ETRA. 
•Fltimus exfvfcitprimos jibl lyncis honores 

FungHs,honoratas dignus adtre da-pes. 
Igneus ejrt-iecori>& renum mediciKizUpillv) 

Feficct q^datur.jfrandia grata gulx. 
Quodlafide eji ortus forfan miraberefmirunts 

Crandiüs efljapidem mox al ít Ulefitum. 

l^omt.La.uFungus lyncuriuí, & lyn 
misMzl.Fongo dipietra. F o n g h i d é 

Oualitd. N o n c di qu i l l a f n g i d i t á , ^ ^ ^ 0 
che g i i ^ l t r i fonghi , & pero é aperi-
t iuo . 

Scklta, Son buoni quelliche naf-
cono nella montagna d i Col lepar -
do giurifdittion de g l i IlluftriíJImi 
Signori ColonneíTjdal qual monte 
ha origine Tac quad'Antic olí. 

GÍ9mmenti.Queüi non fon fonghi 
nociui^anzifonomedicinalijpercio-

N 2 fhc 
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che fecchí a i rombra quando fia no 
crefciuti alia grandezza d i vna tauo-
la d ' vn t auo l i e ro jb i í bgna appkarli 
per i l piccuolo a i rombra , in modo 
che non fiano offefi da vento, o da 
poluere,& come fonfecchi, fe nefa 
poluere, della quale fe ne dada vna 
fcropulo fino a dúo con acqua di fior 
d i faua, ó c o n v i n o , oconbrododi 

„ , , decottione d'anonide quattro hore 
lid. auanti al cibOjC he mitiga i do lonco . 
Tietre}& l i c i ,&rena l i , prouocando 1'orina, e 
renelle. cacciandofuoriie pietre,& lerenel-

le,fanno queftepietre i fonghi fotte-
randole in t é r r a ; coprendole di fo-
prac6pocaterra,& fi deuono inac-
quar la fera,&la mattina,che nonl i 
t occh i i l f o í eá l p i ccuo lo , che reílt 
ne H a pi etr a d iue n t a pi et r a a n c or 1 ni j 
&co í i viene crefcendo ogn'anno, & 
facendopiú fonghi. 

P A S -
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P A S T I N A C A . 
Taflinaca mouet lotmm>cit menfima^nutrita, 

Excitat>& feneremitetra venena fugat ¿ 
Jfta licetfiomacumjvel bis decttíajacejfptt} 

Et coitum infiato rotefuferba ciet. 
Si coc[uus;& fifere,(& mellui muñere mnlfi 

Condiati&Jíjratcho grata e r í t 3 & F e n e r i . 

^ o w i . L a t , TaftinacaJtd. Vaflinaca. Tafim^ 
^ /? / i í¿ .E calda valorofamente j é 

afterí iuaj&rott igl iat iua. 
SdeitaXe tenere fono megl ior í , $c 

le natein graíli terreni. 
CiouamentíMangiíLnücotte)Secón- conditü, 
di te in v a r i j m o d i , come infegna i l 
P l a t i n a n e l i i b r . 5 . c a p . i 5 . & han le 
medeíime virtu^che le carote, impe-* 
rocheprouocano i meftrui ,&ronna, 
& aprono rop i la t ion i . 

TSlocumenU&znno pocp5& ca t t i -
uo nutrimento, tardi íi digerifeono^ 
generano molta ventofitajftimulano 
yenere ? eccitano la rogaa 3 e ge-, 
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nerano fangue cauiuo ,& pieno di fu 
períluitá,. 

Bjmedi. P e r d o n ó la malitia lora 
ciuocendoie benejleuato primaille-
gno íomido l l o di dentro , &poicori 
a c e t o ^ i o , &fenaperi condifcono, 
cuero leííe prima, e poi fritte con bu 
t i r o , ó con olio nella padella s'ac-
compagnanoconfa i fe ,ó fapor i . S'ó-
nobuone ne'tempim.oito freddiper 
i gioLiani,& pertutte le compleífio-
m,eccet tocheper ivecchi , & ñem^ 
ma t i c i .S i r ipa raancoraá i nocumen 
t i loroleíTandole prima á due acque, 
|>oincuocendoleia- terzavolta con; 
1 attuc a,coriandro,& cipolía.aggiun 
gendouipoi ol io ,aceto, pepe,& me« 
k j o mofto cotto». 

P O R R O . 
€*lja€h mciih 'Pnrrum-citfeBerafurg^t 

TaMdst 



K A D I c r . 
Tahlda cuipdmonis mewbra,^ anhelum 

Teíius ¿eum'Porr i tórrida, ctena uocet. 
Cura mihi efi ftomaohus l glacidijjima fomnht? 

dentes. 
Bis licet elixum n̂on tamen iílad edam. ' 

Moc coiatiingratie ati fceminacttra colendtej 
Quique nec adftriBis renibus efe velit. 

Manera non tanti 'venerisfenfantuvy ut alwt 
TofípoJíUt}iraíi tormim ventris amem. 

T^ omi.Lat.TorrumJtal. Torro, 
- Qualita. E c aldo iiel terzo g r a d o ^ w * * » 
&fecco nei fecondo. 

Sciclta . II meglio e i l coltiuato i n 
Iu©ghi acquoíiJ& fía p icc io lo . 
Cioüament'uVvoixozzVovinz, & i m e -
ñrui^diíTolue la ventofi tá s inc i ta a i 
coi tOj&eot to eonmele , purga , & 
netta i p o l m o n i , & m a n g i a t o , con 
{ale,purga lo ftornaco dalla fíemma; 
le fogl iecot te jSí impiaftrate gioua-
no al do! ore de lie morici jcot to fot- Mor¡cp 
to la c enere, & mangiato fupera de * 
tfonghi i i velenojrifoliie la crápula» 
&rebbr iachez2a, fanai do lor i c o -

K 4 Uci# 
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colicijconferifcea g l i aímatici con 
a c q u a d ' o r z o . ó melcjíanalatoíTe, fa 
buona vocejfa le donne feconde^cot 
t i i fuoi capijdue voltemutandorac-
^uajfermano i l ven t re í& giouano al 
tenefmo. 

'¿{ocumentí.GeneYz ventoí i táma-
giato crudojoffende ía tefta,fá fogni 
horribilijofFufca la vifta, aggraua lo 
ftomaco,& n u o c e á 1' vlcere dellere-
n i , & del iaveí l ica . Fá i l porro doler 

Tefla ^a ^ ^ j g 6 1 1 ^ ^ cattiui humori > cor-
Grngke, ^ m P e legengiue.e i denti . 

l{}med¿,Si leuano i fuoi nocumentí 
cuocendolodue. v o l t e é : poi mette-
á o l o i n acqua frefea , Scs^pparec-
chia con olio d'amandole d o l c i , 8t 
con eíTofi mangialattuca)endiuia}6¿ 
procacchia; é cibo da v ü l a n i , et da 
chi moí to fi fatica,é peí l imo i l porro 
intut t i i templa tutte retadi ,& com 
pleffioni, et fi deuemangiaredopo 
g H a l t n c i b i . 
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R A D I C E . 

•£alfach hortenjts RaphanmiruBusft mouebtti 
Troderit ante epulas,fofiea fumpms óbefí. 

flic eatiAUt Kafhanm foftremo acctíbat in orbe 
Menfa. magisfafidajfi fit onufiadafe. 

Íncaput3Ó-demes}lfmofo%igne in ocellos. 
Síewti& hmcfiomachíis3mufeataflldue. 

Qualiú.lü la radice calda neí terzo 
gradp, et feccanel fecondo. 'é dige-
ftiua,inciíiuajafteríiua,etrai-eí'attiua. 
Scíelta.Le megliori radie i fon cpelle, 
che fonotenere, acute, et chehab-
biano ben fentito ii f«:eddo,et quelle 
che hanno la fe orza negra fono d i 
foaue gufto. 

Giommenú .- Mangiata p iouoca 
T v n n a , mollifica i l ventre , manda 
fuori le pietretet la renella dalle re-
fi^et dalla v e í í i c a / o n o l e r á d i c i gra­
te alio ftomaco?tagliandole mlnu&e5 

met~ 
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mettendole nell 'acqua, de infalate^ 
moltipiican i l htteydc faiuio íaper 
buono i l berejchiadfcono la voce,& 

lamjon vagliono con t ra i l veleno de'fonghi, 
ghi. acaifeom feníi^ieíTe vaglieinalla tof 

fe anticajinuouonoil corpomangia-
tedopo g l i a l t r i c i b i . 

Islocumenti. Fá fmagrire, genera 
ventofitájmoue rutti puzzolentijtar-
dif i digerifcesoffendelateítaj, gene-

^ y g ^ ^ F a p i d o c c h i j n u o c e á i d e n t i j & l a v i -
fta}accreíce i doloriartet ici , fá rau* 

.cedine. 
J\¿wei¿.Tagi{ataminuta, & infúfa' 

neiracquaj & p o i infalatae manco 
Madid do "ociua.Mangiata dopo cena no aiu-
focenano taladigeftionejcomemoltihanpen* 
duí, fato, anzi molti ne fon r e í k t i offefíj: 

ben e vero che á qtielli che hannofto 
maco caldo non att o agen erar ven-
t o í i t á , íi conuengono le radici nel 
principio della cena , má quando 
ía i le l i c o n u a r i O j d o p « cena í b n p i a 
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fficure. SonBuonene i t empi fred-
di per i gioueni,&per quelli che mo l 
to s 'aífat icanoí& fono(come s'é det-
to)dicaldo í lomaco» 

R A M O R A C C I A. 
Sylueflris Rapbanuí tenuans efl,cdfacitsinflíít 

Fincit>& hortenfem viribus ifie fuis. 

TSlomi. L a t . ^ írmoracia , Haphams 
SylueJirisdulUamoraccia* Kdmm** 

Qualita. E calda nelterzo grado, 
^&feccaneifecondQj, & é p i ü acuta 
dellaradice. 

Scidta. L e megfiori fono le tene-
re,& che hanno le radici biforcate^ 

GiQuameníi.Tí grata al gufto, pro-
uoc a ro r ina , & i meftrui ,,gioua a g l i 
hidropici ,& a g l i fpleneticijacuifce i 
fenf^é e f f i c a c e c 0 1 ^ ^ ^ tol^e atiti- SeH^ 
ca j&morf idel levipere j <ké í a lu t i -. . ^ - ' ' J- - — J w -

fefaá coloro che íi ftrangokno per tonghh 
hauernungiau i fonghi, c í lcciano í>'",,*4 
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fuori le renelle3&: le pietre della vef-
fie a, & i l í u o f u c c o beuutonelba-
gno al pe íb d i due oncie c aldo, rom­
pe le pietre,& quelle deile reñi le cae 
c i a fiiori , má quelledella veíTiea, fe 
•fon fragili le fpezfca folamente; i l 
medefinio fucco tira fuori daí petto 
l a marcia,& vale eotra i veleni,maf. 

tlio del fe f imei 'o i ioehef í eauadal fuo femé: 
P*\ i n f o m m a c p i u efi icaceintutteleca 

fe della domeíüca» 
^ o c ^ e K í i . G e n e r a ventofitá, mo 

ü e r u t t i fe t idi ,&in£amina i l fegato, 
&difíí cilmente íl digerifee. 

B^mediSi ieuano i nocumenti del­
l a ramoracciaconi i fuo feme,ouera-
mente cuocendola, & mangiandone 
i n p o c a q u a n t i t á ; é conuenientel 'in-
uerno, & ági i f tomachi robuíl i , & 
ca ldd i . 

~ l l ~ A P~A~ 
Hapit ciet IQCÍUí& 'venere confertfy j?odagns¡ 

«ímidothu efigr (d«»s>pma aimétaparit 
Sara 
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Smt cdidje , & rígido gaudetes frigore Kap¿¿ 

Humidus bine illa turgidulmq^ licuor; 
Gívria Tsurjifiis^fitientes cedite TSjtfí, 

Edmet tffe licet3vos .Amiternus ager; 
Cu fafiat vmeri magisyhxc ft\'mjfk,&ohgfcis 

dena eapujiremo lentdfub orbeforat. 
Tyjymi.La.t.P^apum ,&%apa. I t ih 

Hapctie ^ apo. 
Qiialha,Ecalda nel fecondo gra-» 

do,& húmida nel primo. 
Scielta.Le rape buone fono quélíe 

chenafeono in luogh ig ra í l i ^&co l t e . j . . 1 
intempifreddi , & l e N o r c i n e f o n l e 5 
megliori. i 

Ciouamenti.Cotte'm b rodod i car*Commí -
ne fono le rape di gran nutrimento, 
& le cime mangiate leíTe proixocano 
rvrina,accrefconoil c o i t o , & fanno 
YÍfta;fanno appetito,ferbatein fala-
moia;fono le rape di gran nutrimen-
tOjeotte i n brodo di 'caí l ratójvaglio-
ho c o n t r a í a quartana, & a l t r ima l i 
malenconicij & aggiuntoui finoc-

-chio aflbttiglianolaviita. 



Cetmra. 

206 R A D i c r . 
. Tfocumenti. Genera ventorita)& 

acquoü tá nel levene, & opilatione 
ne i porn .Edi ta rdadigef t ione^ta i 
hora mordica i l ventre, & lo fá gon-
fiare,nfcalda le reniñeruda32 nemica 
alloftomaco; arroftire, & acconcic 
con aceto in infalata, eccitano l'ap-
petito>má fono foffocatiue fe haniio 
nientedifumo. 

Bjmedi. Pofte le rape neiracqua 
f r e d d a , d u e volt-e cot te , buttando 
viaqueiracquej í í cuoconoin brodo 
á i c a r n i g r a í l i c o n f í n o c c h i o : i'arro-
•ftite perinfalata non í í ponghino fo-
pra i t i zzoni , oue é i l fumo, perche 
acqui í lanoqual i tá fufFocante, ma fi 
cuocanofopra icarboni acceíi. 

S G A L O G N E 
Cana mihifeite efí apmmyAfcalonUiidrde 

leiunis veniunt deftituenda. coquis. 
Itlos calfaciamjhebeti refleantf; liquore • 

ftjh minm meca,^ ilU rea fia yurent» 
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^omlLu.^ífcalonia.hal.Scalogne. ¿ .^ 

QuAiú.. E calda quaíi nel quarto 
grado>& fecca nel terzo. 

Scieka. Lep icc io i e fonomeglio-
r i , r oííe j durey& d ol c i« 

GiouamentiSono m o h o grate nel-
íc menfe p-er primo paftojper fueglia-
re l'appetitOjdal fouerchio c aldo de-
lí i l i tato,& perche faccia ancora piu 
faporito'i bere:accrefce i i coito^e l o 
íperma. 

'Isloammti.Gznevz.no v€i i toí i tás 
mol t ip l icangl ihumorigro í l i^ fan do 
lere la teíla3& mducoii í e t e , & fono, 
oíFendono la viftaiefafperano la l i n -
gua3& le faucijé da guardarfi d!ai c o -
piofovfoloro , perche oíFendono i 

. neruijondefonoaVecchi3&a g l i e p i 
lettici molto nociui . Condhth 

K imedi.Siammaccano pr ima, 8cra. 
infufe pervn pezzoneiracquafrefca 
ficondifcono con aceto^olioj&fale, 

aggiuii . 
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tggiungendoui falui atrita, & petro-
fello.Reftano ancora fenza malitia, 
feduevolte leíTe fi condifcono c o 
me fié detto , che airhora fon piü; 
foaui3&piiinutritiue,& piu nette di 
ventofitájSí piu facili á d iger i ré , mi 
vogl ionopocacot tura . Siconuen-
gonoalle comple í l ion ica lde , con-
dite come fié detto. 

T A R T V F L 

Tuhevâ bile atra generantegreqs coqmntuf 
E Í capitis& nemisiventrimlufy nucent* 

Vítima. fint noftrxpufí fuímentaria. carnet 
Mixtafit in nofiris3vt venus ifft iocis, 

Siturgét zquu efi ventofatonitrua,& imhrei 
Hite génuere:piferchia% vinabibam, 

Sicfacile fíumacho funt adducentia chymos» 
2(ec vefica tumet̂ nec dolet iLincns. 

tuicapm obtufiím)& trifie efi3moUes% Ucértí 
ExeatMstantum Tubera cana negat , 

Tanuñ KomiLuuTuberaJul Tamfi, &, 
i ramfolu 
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ÓMli ta . Son caldic, et humidi ne í 

fécondo grado , et r í eeuono t u t t i l 
condimenti , che lor fi danno . 

Scielú.l ma fch í , c ioé i negri fono 
jneglior de i bianchi y che fon femi-j 
nejet ig . ro í l ipar imente , et grandi s 
con la fcorza granel lofa , et d u r a , 
molto frefchijnonputridijet di búa» 
no odore» 

Giouamenti. Si m a n g í a n o co t t i , et 
cmd^fono íqaui al guftojperchehan 
i ioodoredicarne,ecci tanogli appe-
tittvenerei, et molt ipl icano lo fper4 
majgenerano groífo nut r imento ,mi 
non cattiuo; fono buonfuccedanea 
dettartufij le caftagne cotte fotto* ^ ^ « « S 
la cenere, poi mondej et co t te in v n 
tegame 3conpepe, o l i o , e t í í i c c o d i 
aranzi5con v n p o c o d i f a l e ; m e í í i t 
tartufinelle caíí'e darino alievefti no odore aU$ 
ingrato odore • . - y^ . . 

Tsloeumeti. Sonó vetof í ,mal€í iconí 
cî etiaiiuici a'nerui5alla teíi:a,et allí> 

O ' ñ o m a -

http://ig.ro
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Hornacho , & fanno trifto fíato, & 
vfandoihfpelío generan apopleífía, 
& paral i f ia j&íbno d i i E c i l i á digei'i-

Bmti. re;tji.elli che fono arenoi i , fono in i -
mici á den t i . Se ne t rouanool t reá 
c ío di queíli che í h a n g o l a n o á guifa 
d e í f o n g h i ; í a u n o d o i o r i c o l i c i , & 
di/Hculta d 'orinaj&fan venir la po-
dagia . 

1̂  i m e d í S t l m m o c on vinojfi cuo-
cano fotto la cenei;e5pGÍ mondi íl r i -
cuocano con molto o l io , pepe. Sí la-
k5& íucco di l i inoni já d 'aráci ,cuero 
f i iaccino bolliTein-feodi graííícon; 
can ella, & appreflb íi beiia vin buo-
33o,& puro. M i bifogna mangiarii m 
ün del paito . 

A V E R T I M E N T I N E I 
F R V T T I. 

Vantuncjue i frutti nel reggr-
m e n t ó d ú i t fanita noncon-

uengano per m i t r i m é t a , eíTendo che 
poco» 
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poconutrifca.no,& genei-ino fangue 
p u t r ido , & fíano píen i d i m o k a fu-
perfluitainondimeno grhuomini gi» 
vfanoper tnolte altre vt i l i tá :dal che 
ü conclude, che non b i íbgna vfarl i 
troppofrecjuentamente, ne iti gran 
<|uantitá, perche quel che íi piglia; 
p e r m e d í e i n a , & n o n per nu t r i ré , b i -
fognap ig l ia r lo in poca q u a n t i t á . 
¡Hora la prima v t i l i t á )&che íi r ic .ue f "**'^ 
d a i frutue^chemitigano la c o l e r a , ^J9 vti 
eftinguono i l feruor del í a n g u e , & 
rinfrefcaiio, & h u m e t t a n o ü corpo » 
Et á cjueftoeííetto bifognamangiar-
H auanti al ciboj^c beuerui fopra v i ­
no inacquato y accioche piíi pre í lo 
p a í l n o aí!e vene, & rinfrefehino: & 
coíi la ftate fono conuenien t i í í imi 
alle.coleriche3& fanguigne coraplef-
fionl.Lafeconda vt i i i tá é j c h e i u b r i -
cano i l ventrei& per quedo bifogna 
mangiarli nel pr incipiodei la menfa, 
pe fi deue magiar fubito fopra altro 

O z c i b o j 
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c i b o ; ma bifogna intermettemi vn 
poco di tempo;et cjuefti fono l'vua, i 
í ichiJpruBÍ,imon,le perfichce le ce-
rafe.La terza vt i l i ta é, che conftrín-
gono i l ventre , et per quefto eftetto 
bifogna nel principio del pafto man 
giarli;et ta l i fono i corn io l i , l icoto-
gni j nefpoli , lazarole ; má b-ifogna 
mangiarne in poca quamita, perche 
¿i íf ici lmente íi á iger i fcono, et fono 
di nutrimento catttuo: má nell'vfo 
de f ru t t i , bifogna femar quefte re­
góle . 

Megole I .Che t u t t í i frutti fi rugghino da 
f frmt>. • p0<jagro{¡ > mafíime gl i humidi j et 

acquo í i , et vifcofi ychenonc'e cofa 
piu vaporofa r 

I I . Chet t i t |H frutti frefchi, et &u* 
midi f o n o p e g g i o r i d e i f e c c h í * , 

I I I . Che i frutti che ü m a n g i m á 
«iopoil c ibo , foao migl ior i cotti ? 
checrudi . 

JBI.^Che i frutti lenitiuf del vetre 
íemf re 
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feuipre fi mangino auanti airaltricí-
bi,come i coí tret t iui d a p o i . 

V . Che i f r u t t i ñ i t k h i prefi aua i í -
t i a lc ibof t r íngonQ3comepr€Í idopo 
i l c i b o foluono i l ventre, 

V I . Ch iba lo ftomaco freddo, & 
húmido mangi c i b i c a l d i , etfecchi; 
má fe íará lo ftomaco caldo,etfecCo, 
fimangino í ru t t i fred<ii > et humid i , 
che in quefta gnifa non nuoc eranno. 

V I I . C h e i frutti íi vfino perfetta-
mente matun,eccetto i m o r i , i cpai i 
bifogna vfarli prima, che per la ma-
turi tá diuentino negri , perche coíí 
fon c ibo di ragnijet d i moíche3et in» 
fettando i l í a n g u e i o p r e p a r a n o a l l e 
putredini . 

V I I I . Che la diuerf i t ide i fruttf 
non ÍI v f i i n y n a m e n f a m e d e í i m a . 

I X X ' h e quelli fono megiiori frut­
t i , et piíi l audab i i i , che fon manca 
putrefcibil i ; et parimente bifogna 
guardarfi da quei f rut t i , ne i qualf 

O $ alber-
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« ^ . ^ ^ albergan o vermi j che geaerano 

. t>ri continne:& quefti fi conofcono, 
che fono fcolori t i , & perche de i fnit 
t i da gl i a íber i íi r i t ro i ianotrenta íe i 
f o r t i , dellecjuali dodecifÍTOangian 
tu t t i j d i quefti trattaremo nel p r i ­
mo iuogo.. 

C E D R I, 
Medica mala fumuSi feUi vis Igneamfírx ep̂  

Humentis brutme, nec bene co£ía caro. 
tTerreus eji humor.feBantur femina pellem, 

Fias cálll§i& folmm,fic vulnere Dei . 
Tarda. caro>efi fuccus cholera fluxusq}morat^ 

Cortepet hinc ardensshmc tua mebra nhet. 
Semneiiflos folmi& cortex frigentia mulcet 

C orpora,& efurmt aerafefilferum. 
Sola támen volumus mandi,ficgrattMiolefces, ¡ 

•^cs iijna dic veneri3 non mala3nec medica* 

tedn. 'tymiyLzún, citra mala, mala me~ 
dicaJtal. Cedri. 

QuaütaXz fe orza é calda,& fecca 
neiterzo grado ¡ l a polpa refrigera 
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•nel primo grado, & hurnetta: l'agr® 
e fredáo}¿k fecco nel terzo grado: ü 
femé é come la fcorza . 

Giouamenti.Lz í l iafcorza maHgia-
ta^ó vfando la fuá decot t ionefá buo 
•4iato,& fá diger i ré i l c ibo; ü femé r i -
m e d k á tutti i v^leni, mailime á quel relcní * 
de gli fcorpioni beuuto, &prouoca 
i meí]:riii3& ammazza i verrrii del ven 
tre, pefto, & dato con agro di cedro 
a digiimo^mangiato tutto vale c o n ­
t r a í a pefte, contral'aria coiTotta,& 
cotra i l veleno; J-acqua ftillat a d i ttit J[c m ^ 
to i l cedro é molto foaue al güilo, & ccdr(, t 
fommamenteconferifc e al cuore, &: 
a lceruei lo , & dataconlaconferua 
di cedro , é mirabiie contra le febri 
peftilential^ch'eftingue lafete, & í a 
f e b r e ^ reí i f teal laputredine, & aita 
la concottionede humori, & í ' acqua 
ftillat a da' fiori é valorofí í l íma c o n ­
tra la pefte , & con tag ión deH'aéres 
contrale febri peftiientiali, orle pe-

O 4 tec>chi«, 
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tecchie,clie e moho árnica al cuore ¡ 
prouoea valorofamente i l fudore, et 

CMro con leggiermente eccita i i vomito. Leg-
tra veleno gefi c he maneUndoí i dúo alia movte^ 

paííaiido dinanzi ad vn hofte chemá-
giaua i i cedro j ino í lo egli á compaf-
í o n e d i quei miferijgli diede á fnan-
giare del cedro per coHfortarli^giúti 
foi alluogodouehaueano da morí-
re, fur morfi da ferpeuti, fenza efler 
punto oíFeíi, et fíi penfato, che ció 
aueni í íeper i cedri mangiati , onde 
la ma t t i na f eguen t e í l diede aman-
giarei l cedro ad vno}et a i r a l t r o n ó , 
c t p e r c o í í i d a q u e i fieri, et velenoíi , 
an imal i , quel che hauea mangiato i l 
cedro campó,e t l 'altro m o r i ; et coíí 

Scer 4 ^ m a n ^ e ^ 0 ^ guanta forza haueííe i l 
ceXTÍL-cec*ro contra & veleno. Lafcorza 
dito. olio condita e molto vtile alie cofeíudet 
4icedro. te,et ro l iocauato da l la fcorza ,ó daí 

íeme e molto cordia íe vngendoíi i 
po l í ^e t laragione del cuore. 

ISoctí- \ 
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^lpcumenti. Si d i g e t i f c o n o t a r d í , 

fono raoleíH á'cjuei ch'haníio la te-
í b c aldayet ma ngiati la fera c aiifauo 
Vertigine. ^ 

mmedí.Le vldUjO i lzuccaro viola-fj«c 
to mágia to dopó loi-o, leua la lor m a 
l i t ia , et codi t i co zuccaro fon buoni 
ad ogn*vno,in ogni eta, et ftagione. 

~ C E L S I . ' 
Jttcríhus efl gelidmyferuefces dulcihus humoTs 

Litlcia moxfutrent mora vorita. tibi 
tdcria fi verttres choleram fhbigentia durant s 

Fe(ic<e éffluxus flmior indé tibi efi . 

tocelfo* 
^í¿?/tó.Le mor£ guando fono ma-

turefono caldetemperataraente, et 
liumidenel fec ondo grado.L'acerbe 
fono fredde,t) ífecche. 

Scieltx.Lt mcgliori fon le negre, le 
groíTejet bema t iT re jnó tocca t ed ' an i 
malijet coite auanti i l knar dei fole. 
Oiouamed. Lcni fconTaíprezza della 



^ F R V T T L , 
gola,leuano la fetejiubricaiioil cor-
po, eccitano i,appethoJ& fmorzano 
ia collera3 mangiate auantialc-bo^ 
rprefto fcendonodauo í t o i m c o , ma 
mangiate aopojfubito íi corrompo-
no, ilche fanno ancora quandontro 
nano nello ftomaco cattiui humori „ 

7s( ocumefiti.Danno pochiílimoim 
trimentOjComc fanno i peponijiion-
>climenononcaufanoil vomito, né 
fono contrarij alio ftomaco, come 
quelli Generanoventofitá, iandoío 
r*e di ftomaco,& Io conturbano,ritro 
uandolopieno di cattiui humori, & 
fácilmente f icorromponí) . 

F/wo. fo'l vino fon man 
co nockie,&parimente mangiando-
ciqüalck'vnadel i 'acerbe, & man-
giandoleconvnpocodi zucchero* 
Si conuengono la ftate á gioueni,che 
fono colerici,&fanguigni, etche 
hanno lo ftomaco aetto'da cattiui 
iiumori, 
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Siccaíeulsbrumíe, quodfoma Cydonia meh, 

Cüííst iuuentfiomachñjfnenfafecuda rugag* 
^ren í t uina^lmment^fluxui remorata lacevtis 

Suntriocua, & nimiocurfihus afta cibo , 

iS^owíiLat. CotoneamaUi &Cydo~ 
ma.ltñLMelecotome. .r „ . 

Qualita. bonoie cotogne rredde 
nel primo grado, et fecche nelfecon 
d o , et fono coiift-rettiue. 

Sckíía. L e melé cotogne fono me-
glior i , che i peri co toga i , che queítí 
fono niaggiori}& quelle fono p icc io 

. le,piattercompartite in fette, gial le, 
lanuginofe^piú odorate deiraltre3et 
deuono e f e benmature;leterze me 
lecotognejpoifono quellejchefono 
in fur te rvnane i ra i t ra . fiecíe* 

Gíouamenti. Si mangino nelle fe-
tondemeiife}chefigiilanoioftoma-
CG,aiutano la concot t ione, etmuo-* 
uoqoi lcorpo fe fi mangiano in qua-

titá, 
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tita febifogna d i riftringere i l coi-po, 
fideuonomangiare auanti a i c ibo , 
checoi i a l í icurano la teftadeli'vbria 
chezzasíono grate al gufto,nfueglia-
nol'appetitOjrallegranoj &confor-
t a ñ o i l cuore, fortificano la bocea 
del ftomacOjftagnano i fluííi, &rac-
conciano gl i ftomachi gnafti,ferma. 
no i l vomito, & tengono á baíTo i va 
por i , che non afc endono alia tefta, 
& benche fiano conftrettiire, prono-
canonondimeno per accidete ror i -
najmangiale crude giouano aliadif-
fen te r ía , et á g l i fputifanguigni, & 

Cotognate raffrenano i veleni mortiferijlecoto 
Siroco, gnatefatte con meleno con zuce aro, 

fono vt i l i á i fani,& á gl'infermii fiif-
fene ancora vn'vtile íiropOjCo'l qua-
le fi fanno grintingo^i , chiamato-
in iuad ico to^n i , 
•l̂ ocHmeti. Mág ia tec rude generano 

v^ntoí i tá jfanno dolor pungitiuo nel 
ve^tre 3 nuoc ono a i neru i , & fantia 

fifue-
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rífuegliare i do lo r i colici ,difGcilme-; 
t e í i d ige r i f cono , &odora te troppo 
fpeílb oíFendono latefta; quelle che 
í i f e n i a n o p r inuemo guaftanolVue Cotognid 

"fe íi appendono preílo á l o r o , pero- me ficon* 

bi íogna appenderlefeparatamentej /^^; 
& i i e l m e l e f i c o f é r u a n o l u n g o tepo, 

Rjmedi. Sonó manco nociucquat i 
do fono ben mature,& cotte nel me­
l é , ouero dopo che fono cot temet-
tendoci fopra mo l tozucca ro^ó m u -
fchiojOuero facedone la cotognata. 
Si cuoconoancora neí mof lo , &Ia; 
piü facile, &breue cottura é d imet -
te re i lco tognom vn pignatto nuo-
aoJcopnrio,& darli brafcia difottOa 
et di fopra nel c opercMo.. 

G O R B E Z O I E , C I O F 
A R B V T O. 

*4rhm<t forhectcnet/tuidos• & mefyila vetres¡ 

me 



JJtfc fugias nítido dumconicefoma mheftuil 
^ixfimtd euen iunhéf decor)&bomas. 

lyomi. L at . J i r b ü u s , & Fnedo.lt aL 
tArbut9..Jlbatro^& Cerafe Marine, 
j í f r i é s , & Corhe^jolle & 

Qudita, Efrutto d'acerba naturjj 
aílringe,et corrobora . 

Scielta.hegroíi"e}et ben mature;et 
nate nei colli3et ne i monti . 

Cioumemi.'E moho valoroíb l'ar-
butodoue bifognacorroborare , et 
leflringere. Daffi I'acqua lambicca-
ta dalle fron d i , ó d a i fioricon pol-
uere d'oííe di cuor di ceruo;o del cor 
no ifteíTo rafo fottilmente 3 per cofa 
g ioueuoIcnel lapef tcmaíJ í mámente 
auanti^ehe íi confermi i l malejet 1$ 
fuá decottione, et la poluere deile 
frondivale al medefimo'; i frutti ri-
ftagnano i fíuífi y et fon g r a t i á i tor-
dí ,al l i ftornij e t m e r l i . 

'Hocumenti. Sorra (jueíli frutti sí 
f u ñ o fciap iti^et a u í l e r i , et ael man-

giargii 

http://Fnedo.lt


F R V T T I . tsff, 
giarglipungono alquanto l a í i n g u a > 
et iJ palato,cHe par proprio, cüe fia^ 
nopienedi fenííbilt refte; oftendono 
lo í lomaco, et fanno d o l e r í a tefta . 

\imedL Bifogna mangiarli b e n 
maíur i3e tm pochi í l ima quátitá,an2Í 
non bifogna mangiarne p i i i d'vno 3 Vnedoper 
«t pero e detto que í lo f ru t to vnedo , chefl 

$ i e H r . 
JgHetef et módico,f rime% eíi temfore Flcíif l 

Mollior,vremi mox fitit igne magis . 
bandida T?v¿rpureis, nigrisefignttior^omni 

TiguoThxc friiííu efl , uherius^ fouet, 
$i noua.fit noctia f̂t flamacho^ de sefibmaf 

Effl'Het\ ardemi in fociala nuci efi . (ta 
¿€tficcata af efit,foñiefq3 fotentíi effert, 
. TS{ec minus ifla yndi fanguignis efiefolef.. 
frígida membra calent Fien- 3 fr-iScor-dia lenit §s 

Ee caput,hanc frimam menfaiiberfafcrant,-

^ o m i . L z x . FicmJtctl .Vichi, p y ^ 
QucUú . Sonó i fichi freíchi ca ld i 

3Sel primo grado^et humidi nel fecd-
d o . 

file:///imedL
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^o^mai fecchifono manco humidí¿ 

Scidta. Megl ior i fono i biajichi pot 
Ŝ me*. j r offi, & vi tini a me nt e i negr i , S¿ queí 

l i clie hanno la fGorzapiiL fattiie piíc 
fácilmente fi dágerifc 0110^1 mangia» 
no i-mamn5& fenza fcorzaj.beniiet-
ti,j& raondi -

Geíí^}we«íi.Hoti'ifc ono ottimame 
. te,purgano le reni dalla renellajpre-
feruadal veleno j, & nut rife ono piii 
de gl i a l t r i f rut t i , can ano la fete, dC 
nettano i lpetto 3 ingraíTano, fauno 
buono coIore,gioua al coi to , &ben; 
maturi fon fienriilimi. Ifecehi gio-
aanoalla toífe^ íiman^ianocontrai 
la pe í l e , con n o c í , fogiie di ruta, S¿ 
fa le ; fono bnoni in tu t t i tempi maf-
fime rautunnoja tutte le compleífLo-
my3c á tutte l ' e t tadi , eccetto a i de-

K̂ ommenn. Generanoventoí í t í 
fe ne mangiano mc^ti, ofíendo-

ôloftomacô a ^uei chepatifeona 
á-oloú 
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áoIc>ricolici, & che fono pienidi cm 
dita, nuocono alie reni vlcerate; le 
fecchefannoTeñirfcte, & nuocono 
aífegato,^'alia milza, fauno venil­
la rogna;&generano moltitudine di 
pedocchi3&bpilano. 

l\imedh Quando íí mangiano fre- Ttdocchi, 
fchi,bifonabenere appreíío loro ac-
qua frefca 3 sí perche li f a piíi prefto 
defcenderenel fondo delloftomacoj 
come ancora perche tempera il lor 
calore, oueromangiaruifopragra-
nati, ó aitri cibiconditiconfucco 
d'aranci3ó d'acetofa. 

M E L E . 
"PhiYm/tfuntiminimify nutdentio. Mala. calorit 

DuUiafed Jiómacho commodiora meo. 
Corda iimantfiammis agitata,ac noxia ventri. 

Turgehtmt-,n€rms->& mcuifie volent. 
Bts caueas,mala fantidirasq, mcnentía febres > 

Forma fUc€tnitidiconkis,efcanoc*t, Melel 

7itomi.L5.tMala,ltú,Mel€y& Vomu * 
P Qu6" 
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j ^ i / í í i . L e do lc i fonocaldenel 

p r i m o g r í i d o , &hutnide temperara- 1 
mente ;má le acetofe, & brufche fon 
fredde^recche. 

#̂/>* • Scielta. L e meie fono quafi d'in* 
ími t e fo r t i , ma le megliori fono le 
dolct jgroí íejcoloí i te }e fopra tutto 
clie íianbeft matureí le appie tengo-
i i o i l primo loco» i i fecondo le ro-
fe,& i l terzole detie,& quelle da C i 
merino» 

Gíouammti. Confortanonotaliil-
mente ilcuore5mamrano, allargan-
do i l petto,il cat.irtojfanno fputare, 
& fono v t i l i cotte allí conualefcentií* 
chehanno lo í tomaco debile, per* 
cioche lo confbrtano, & eccitano 
rappetitojfíiá Cotte fotto la cenere, 
&mahgiatonevnfolocon anifi co-

¿f*T«ff f e t £ i ^ s i ^ delle meleüf i roppode 
£ pomis, ch e molto cordiale, 6¿ vale 

nelle pa/I íoní malenconiche. 
${ocumenti. Nuocono e guellí, 

ch 'haó-
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cVHanno loftomaco debile, & á co-
loi-oche patifcóno dolod dinerui, 
maílime mangíate cfude in molta 
quantitá. N o n f i hanno á mangia-
re fe prima non fono fopra i'arbore 
ben mature,perche fono di peí l imo 
nutrimento ? le melé agre j & ace-
tofe generano ventó í i tá , & flem-
tna aílai , fanno perderé la memo-
Yiz, Menoría 

B¿mdi . Diuentano megliori le 
melé cotte í b t t o la brafcia, & man­
gíate con molto zuecaro fopra , & 
con anifi confetti, ouero mangian* 
douiappreífozüccarorofatOj oca- ^*1*^^ 
neüaimanconociue fono le a p P * 6 * ^ ^ 
Si conferuanole melé nella paglia 
digrano,máche nonfi tocchino. 

N E S P O L E. ' 
Meftihcojirmgütjlomchogratijjtm^&oríj 
TroflHHW CQhfktfit ventrisjdegutturefittxufi 
^ P a VtúU 
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TambusjOf ¡iflunt^vtero turgentihus-ijk 
Fíilis efl frucius/íimuUt feüetcie qmndo 

Qefede. (̂gmineumfexum. 

rs^omi.LíLt.Mefpilum.ltú, 
Qu.diú. Sonó freddener fecondo 

.grado,& fecchenel primo. 
Sáelta. > Tanto le nefpole dette Aza­
róle , quanto le nefpole noíirane, le 
buone fono le groí fe , che habbiano 
attaipolpa, &gl io í f i p icc io l i , che 
fian benmaturejOnellapagliajó at-
taccate a l lar ia . 

Ciouamenti.Sono grate alia bocea, 
¿ fcconfor t ano lo í lomaco , &ilven. 
t rcmit iganol 'ardor dello ftomaco, 
ftagnanoilfluílojfermano i l vomito, 
má¡prouocanorvr ina ;anz i i fuoinoc 
ciol ipohierizat i j &beuut i conyií) 
bianchojoue fiano ftat e c otte le radi-
c i del petrofello,deiranoiiide, o del 
meu, mirabilmentecauano foorile 

. pietredel lereni . Ritrouanfi le ne-
* i i m ' fpolefenzanoccioi i , ch'infitate íin 

coto-
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cotogni vengono d i notabil g r á d e z -
2fa,& di grato fapore. 

T^pcumenth T a r d i fi digerifcoiio, 
&impedifcono i ad ige í l i onedc i i ' a l -
t recofe ,&mangiandone molte ag-
grauanoloftomacoj&generano po 
co^má groí lb nutrimento. 

J^WféVMangiandpfi áppreflo c o -
fepettorali)comepenidi> regol i t io , 
2Ucca rov ió l a t e , 6 zuccaro c a d i d o , 
perdono granparte de'nocumemi l o 
ro.Sonbuone i ' inuerno per ig ioue-
ni3& per i co io r i c i ,& per queijeh'ha-
no gagliardo lo ftomac o.. 

N O C E M O S C A T A . 

lndi£todotatusy&crafo roreruhentes 
Cute tomen exurarit^at tibí larga TŜ ucet* 

titee fiomachojeceriwitiatoJfrlení, & ocelliss 
Subueniunt brumafi modo lafadolent. 

tíis bene v:ienti& vix cotaffa labeila famefeut 
yefjtca hk feimlie eflihai fluidaaluus ama.̂  

P i Quam 



F R V T T I. 
Qua male mx diSítt eft Metirorif nobile fnmu% 

QlSs mufcata daturicui mole vuiuatitmt̂  

^ o m i . La t . ^ u x MirffiicaJnk 
SCace mofWfoce Mofcata. 
tata. Q m l i ú . Sonca lde , &fecchenel 

fine del fecQndo grado, & fono ñi*, 
tic he. 

Sáeltcí. L a megUore é 1 a freíc a, 
roííajgraue, ben piena d'humore, & 
ben grafla,^ non pertugiata. 

Gimamenti. Fá buonfiato,accre-
íce la vifta, tcnutain boceaconfe-
riíce allevertiginivallavifta5 & alU 
fincopijconfona t ime le vifeere, & 

M ú t i s s Part^co^arrneiltela boccadellofto-
' m a c o , i l fegatOjIamilza , elama-
dricejfaorinarejfermail YomitOjec-
citaTappatitOj confumala ventoft-
tl> & fá digeriré i é moho vtilenei 
condimenti á coloro ch'hannolo fto 
macodebole , & i l fegato freddo» 

OUoáe-no pe rcheno tab ikaé te rifcalda. L 'olio 
w ^ d d l a í i p c e m o f c a t a oato conferifee 

~" moho 
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moltoalloftomaco , & a i membri 
t remoli , 

'ZJjommenti.lnñzmmz, & per que­
do i gioueni, ^co le r i c i ,&: fanguigni 
deuono aftenerfenejmaíílme la ftate» 
nu i f l emmat ic i J& i malenconici le 
poíTono vfare í icuri í í i inainante ne l -
le lorviuandea maí í ime r inueruoj 
íiuoce ancora a quei che pat i fcona 
d i m o r i c i , ^ che fono ftitichi, perche 
ella ftringeil corpo. 

Fjmedi*. V f a n d o l a c U r a r o i n p O ' 
c a q u a n t i t á , & mefQolandpui feco, 
vn poco di gengeuo^che ^on rhur rü-
4ita fuá laconteraperi^e manco no.̂  
ciua.. 

P B P E . 

Sic ViferjUtnHlíttmfíccet arotnapriuj* 
E*.*cHitftornachum vtoÜho ventre fuperbit 

P 4 
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Corporii htiic miniminumero l¿its dada repetí 

Titira tnouet aluti 3mei ere f auca. iubet.[dit 

T^owi.Lat.Tipfy.Ital.Tepe. 
Qmliú. E caido,& fecco nt l üa 

delterzo grado, 
Sketta.Cht i graní non fiano vani, ti 

inarcij&ieggiefi ,máfrefchí, grauif- | 
fimi,neri, n é t r o p p o c r e f p i , &tuttí j 
queltifegni moftrano che fia maturo. 

•Tefehan Q i o ^ n m ú , 11 pepe blanconafce fl 
nen, í n v n a p i a n t a j & i l n e r o i n v n ' a l t r a , ^ i 

i quella differentiatrá loro, che é trá 
Je vi te , chefa l'vua ñ e r a , & (juella i 
che fál 'vua bianca. i l pepe nero,aiu. i 
ta iaconcotioneieccitarappetko, ; 
caccialaventofita,fortificaloftom* i 
c o A rifcalda gagliardamente i ner- i 
uijprouocai,oniia,t i i-a,riíblue)&le- j | 
ü a la calígine da gi'occhi,Fá partoru í| 
¡rejgíouaallatoíTe, & a tuttiidifetti j 
dei p e t t o j m a í í i c a t o con vua paflfa ; 
purga la fiemma deila tefta,& confer '! 
üa ia fan i t á . 

http://bianca.il
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l̂ pcumenti* Nuoce alie per íbne 

che fon di calda compleíHone ne i ' 
tcmpi caldí ,& paefi caldi , infiama i l 
fegatOj^ i l fangue á chi troppo 1'vía, 

i^Wft&.Vfandofunpocaquantita 
ne i tcmpi freddidai vecchi3& ü e m -
matici , & c attarro f i , &;fopra i c i b i 
freddi3& humidi3& che non fi a pefto 
troppo fot i lcmágrof íame'ntCjperde 
gran parte d ella fuá malitiajmá v o l é -
doli che preí to p e a é t i i ' t u t t o i i c o r -
po^fi pefti fottrliiUmamente. 

P E R E, 
^mmalisfitibunia cibiidmaiftia ventrera 

Snnt Tyra^Oentofum non ed'at illa latns. 
Cer turnen htsc colah&fungi cuitftra maiigfíi 
• fifi eremulfamelem cofia, ñoemt. • 

T^pmt.LzuTyra.h.zl.Tere. 
Qiulita. Seno le pere d'infinite £oxTeK<' 

t í?come lemelejfon fredde nel p i i -
tnogradoí&fepche ' i i e i feconao . 

' . " Sacha. 
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Scielta * t e prime fo»o. le mofe a. 

telle dolci}& ben mature; le fecon, 
de fono le g iacciole ; le terzelebec-
gatnotte;le quarte huon chiftiane,Ie 
quinte le carauelle rv i t ime fon fuel­
le che manteiigono Vinuerno per 
cuocere* 

Ciommmi. Sonograteal guftoj 
eccitano Vappetito 3 corroboranQ 
gl i ftomachi debi l i , & ianno defeen-
dere pi« preíiogl 'efcrementi a baífqi 

^ ^ ^ l e b e r g a m o í t e . a í l e c a r a u e l i e otten-
n eonofieg0**0 ^ pnneipato. Sonó ri media 
p e fm*. difongbi, & d e l veleno delle luma-

ghejfe ne fá delle pere i l vino, &fe le. 
faluatiche meífe nel vino vanno al 
fondo, Agnificache i l v i n o é puré, 
ana reftando agalla/ignifica che vi ¿ 
mefcolarizad'acqua.Seccanfral ib-
le ,d n e í f o m o , diuife prima , & p á ­
gate da i lor graneIH,chefon buone 
rinuerno macé ra t e i n vino, ó in ac-
íjiia calda,& refperfe d i zwccaro^h^ 

v" ' k m 
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fono moho grate al gufto. 

T p̂cumenti. Mangiate auanti pa -
fto fanno gran daanojiiuocono mol -
to a cjueiche patonodolon colici,& 
ven to f i t á , pérc ioche generanofan-
gue freddo)& ventollta :nuoc ono an 
cora a q u d che patifcono renelle, & KmUel 
difficoltád'orina^perciQche genera-
no gro/H hum.ori;le faluatiche, &le 
acerbe ofFendono i nerui i l ' iníipide 
generano mal í h u m o r i , ofFendono 
g l i epi let t ici , & quei ch'hanno i l 
senefmo. 

J ^ i í s e ^ S o n o m a n c o nociue mm 
giandole d o p ó tutti g l i altri c i b i , 
c rude , che fiano ben ma tu re ,ó c o t -
te con molto zuccaro. fapra, e beuen 
dogl i appreífo vn buon v ino o d o r i -
ferOjOueramente cuocendole í n v i -
no>aggiunto zuce aro,& cinamomo, 
o mofto co t to , che cofi fi poflbno 
mangiare fenza alcun noctimento, 
&fon fac i l i a digerke,et non etfeiw-

dono 
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dono lo ftomacOjbifogna bere fopra 
di loro buon v i n o , perc he fine vino, 
aut pyr* Virurjono. buone neli'autun 
noj&neirmuernoj atuite i'etadi,ec 

m .cetto allí molto vecchi,& fiemmati-
sarúíe c i .Lemolca ro le , íi manginoauanu 

g l i a l t r i c i b i , ma inpoca quanti tá, 
che altnmentefiputrefanno, &ap-
portanofebii cont inué . 

S O R B I . 
btftfieTtdo alutuncertx efi vh mxxitna Sorhist • 

SerU. T^omi.Lzt.SorbaJtal. Sorhe. 
• Quulita.JSono le focbe aílrettiue^ 
come le nefpole, ma con eífetto piü. 
debile.-íonofrédde nel prinao,^' fec-
che nelterzo grado. 

Seríeme- - Sáelto. Le megl íor i fonoíe grofle, 
glforl odori íere,bennmturejfewza corrut-

tione3&cheper qualche tempo lia-
120 ftate appefe 3li'anaa6 c oníeruatft 
aellapaglia, 
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Giouamentí. Mangiandoí i auanti 

paíloftagnano tutte le forti de ifitif-
ííj &cjuando íl máng iano dopo pa-
fto,fa"ñño buon fíat o , confortano lo 
ftomaco ?& fanano i l vomito fouer-í 
c í i io . 

T^pqmenü.A chi ne fnangia m o l -
te tardano alquanto la dígeíi ionejag 
grauano lo ftomaco j r i í lr i i igono i l 
coipo,8¿:genera¡io groíl i humori. 

I^meííí.Bifogna vfarle piu per me­
dicamento cheperc ibo , & appreiTo 
di quelle íl ha damangiareil fauo, ó 
( c o m e a n o i íl d i ce ) la fabrica del 
meleífono buonerautunno, & r i n -
uernoper i gioueni , purche ne mat?,-
gino inpoca cjuantitájche maagian-
done troppo non generano nuigu^ 
lodeuole. 

V V Á. 
Í>utcis¡& apricis deletfain collibus ?rtiAj 

Terrem hiñe cene*jfertiidm humor inefí i 
Zxc'qe 
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Efccifedenigrisiquíe fit tibigratior&lbafn 

T̂ eite infi et,files fit remurata dúos. 
Ĵ acche qmd hoe maius f otuifii munerehmnt 

H * cb ene 'v efic* ,fei maleftna notet» 

Qmliú . L V u a matura é calida, 
ct húmida nel primo grado; Tacerba 
éfredda,e t fecca. 

5cie/f4,La megiiore e la biancama-* 
turajdolccet di fe orza fottilejCt che 
¿nonhagranelli. 

Guardk- ciouamenti. Nutrifce ottimamen-
^ ^ ^ t e / a i n g r a í T a r p r e f t o , come fi vede 

ne i guardianidelle vigne, rinfrefea 
i l fegato infiammato, prouoca Ton-
najaccrefcegliappetitivenere^gto-
na ancora al petto , et aipolmone, 
gioua alio ftomac o, et al dolor de gli 
in tef t inUlIereni je ta l lavci l ica^ueí 
l a c h e n o n h a g r a n e l l i é megliordel-
raltre,et é ottima per i l petto,et per 
l a to í í e . 
îpeummifi ventofita, coturbail 

venere, 
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^ventre^gefiera doíor i col ic i jappor t i 
fete3et ta gonfiare, et doler la mi lza ; 
ladolce ingrafl'ail fegatoche é fan* 
ma nuocea queiloche é d u r o í r a c e r 
ba nut r i íce míeño,et ftriftgeil cofpo, 
ct ac c r efc e i l c at arro; 1 Vue c onfer-
uateiti v m a c c i , ó iñvafii ioiigo t em-
po nuocono alia vefica. 

l̂ medi. Mañgiaadoí í íVua nel 
princ ipio del mangiare é mane o n o -
ciu^et cofi accompagnandoia con 
alcuna cofa faiata}et granad, ó aran ^ . 
ci ,ó a l t r i c i b i a c e t o í i j r v u a b i a n c a é ^ J ^ ^ t ^ 
manco nociua della negra; et fe per 
a l cun ig io rn i f t a r áco l t a , et appefa, 
pdeJa ventoí i tá ,et diueta meg i io ré . 
Seguitano hora altrí dodeci frutti de gli 
dberi,che nonft mangiantum,mi fda* 
mente quel di dentro, 

A M A N D O L E . / 
ímíefrtír- emollitfi-dulcis ¿fmigdala* amáre 

vffterior 3mevffí mfcUt ifin titas. (eff0 
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ilUcumdulc'tSitabemq, afeSioredebet. 

Qtidm bene diííatfaíit dulciŝ amara necxt 

^omiXzujimigddñ.ltú.jíman-. 
Manderle ¿ole, & Mandarle. 

, 0^ÍÍÍ¿Í¿. L ' a m á n d o l e ¿olei fono 
calde, & Kumide nel primo grado; 
ramar^fono feeche nel fecondo, & 
fono piü aíterfiue,& piüaperit iue, & 
piuvalorofamente purganoi meati 
dellevifcere, aíTottigiiando gli hu« 
mor igro í l í ,& vifcofi. 

Scielta. L e megliori fono le dolcí, 
Sifrefchcnonguafte dal tempo, & 
«a te in luoghi caldi di fuella fpecie, 
chefi chiamano amkroí lne . 

Giouamenti. L ' amand ole dolcinu-
trifeono afláijingraííano, aiutanoh 
vifta, mol t íp i icano lo íperma, ra-
cilitano iofputo , purga no i l petto, 
& f a n no dormiré , aumentano la fo-

lugritfar ftantiadelceruelio, purgano le vie 
d e i r o r i n a j n g r a í í a n o i magn7aprono 
l 'opilat ioni del f egato, della milza, 

& d i 
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& di tutte le venCílenifc oho iagota^ 
jKttanoi i petto s & i poimoni ; i l l o r 
ogliogioua a i d o l o r i c o l i c i , & alie 
pailionjdel.petto; leverdi chiamate 
amandoí inúf i mangiano nel p r inc i - •¿manda* 
pió delia priniauera» fono appetito-
fe, & alie donne grauide leuano l a 
naufea.Si mangiano ancora la ftate 
con vi l poco d i zuccaroj quando i l 
nocciolo é t enerd lo , & a i r h o r a f o ­
no m o i i i , Se del icate; le amare fono-
rimedio contral 'vbriachezz a, au a n»» 
ti pailo fe ne mangiano fei s,ó fette 5 
amazzano le volpi da teg l ie leá man-
giaie , &in.tuttele cofe nellamedí— 
ciña fono megliori d e l l e d o l c i , &f i , 
come queíle fono piü foaui J; cofi le 
amare fono piú fa lubr i . 

2\( ocíf?Me«fi,Mangiandofene qua-
do fono moltofecche, fonodi tardas 
digeftione y dimorano molto né í lo 
ftomaco3& fauno doleré la tefta,ge--
aerando cokra. 
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Bjme.di • Si mangiano íaftateVcjuá-

d o i nocciol i fono tenerelli come lat 
'^mWole te,3 onerofeeche., fenxafcorzaj con' 
?ew/c«f. J Q ^ O zucc ar0y c he ie fá fe e n J er pre 

i b ; queiieche fi mangiano con<la 
fe orza fono difficili á digeriré , per 
quefto ü deuono moderarejfon . buo 
n e á t u t t i i t e m p í , etadi, & complef-
fioni^ma prepára te , ienza fe orza, co 
smccar©,ó melé 

A R A N C 1. 
TroxmafHntJta'idixere Tierantmfrimh , 

F"intuntfielieifarHmfrigiduf humorineji • 
f erticihus miro fiiht h^cgrati//imaMdóres 

Dutcefafit meiiiif, fefíüribufy fauet, 
Sint folia arboribusferuata njirentihusiffis) 

C¿terafiint menfe.commodioratu*. 

T^omi. La t . 7{erantui. I t ú . J u n d 
Melangole^ui in Eterna.., 

Qgalita. L a feorza é calda,& fec-
ca 
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canel 'priiTcipiodelterzo grado; la 
poípa, cioe la parte v inofa , fredda 

fecca nel fecondo grado; i l femé 
¿ c a l d o , & f e c c p n e l íecondogrado.Do/c/^fcé' 
Idx)lci fono calditemperatamente,,^.1)/me 
& fono pettorali; altri fono acetofi j^0/"/0^* 
cRe fono freddinel primo grado; ail-
t r i f óno d i mezo fa;pore 3 che fono^ 
freddi;& fecchi temperatamente^ 

Sciclta . I buoni fono quelli , che 
fono alía^graiir ,berrmaturi , , benco-
lori t i i coa la i fcorzalifci3=, & d i me-
2o fapor emperche i doler fono a lquá-
to c a l d i , & i: Brufchi freddi:,cheof-
í e n d o n o lo ftomaco.. 

Gibuamenti. Le melangole dolcf^ 
• mangiateauarnti al c ibo ; , fonocon-

«finientiaUo^ííomaco m ogni t em-
pOjáí fono pettorali,fono buone per 
imalenconici)& per i catarrofir&.íe 
íi^ro Topiliationi; aretofe fmorzano 
la;feteJ& rifuegiiano L' appe.titOjilílor 
& c c a afp exfo fop ra g l i arr oííi> ó p e-
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fci fri t t iAan lorgratia", é fó^üita , 8¿ 
conzuccaro fi mangiano auanti al 

^in0' cibcbcomele dolciiaitre fono tii me­
zo-fapoie,& Queíloíbno grate al gu-
ftOjriíuegiíaiiorappetitOj fcnootti • 
me neiiefebri colericlie, & k n i f c o - ' 
ñola gola, í¿ leuano lafetejdelia ior' 

Tolueire ' fcorza íccca fría poiucre, la í]uaíer 
¡.oeatru^- aniima2.2ajYerminj ¿¿preíanelvino-
tnim . prtieiT.adaiiapeiíe. 

T^oaimentiGli arác i brufchi fmn-
genoii corno- valorofanieiite, &lo; 
fannofíitico, & raireddano lo fto-
maco, &Pi.nngonoilpett0j& l'arte-. 
ríe , i i dolci accrefeono la-collera' 
selle t'thñ' 

'Rgnedi. Si r?nara i Janni , che fan' 
gíiacetoíij aggiimtoui i i 2uccaro,; 
ouerd) mangiandoli apprefio la fuá 
feorza condita con sucearo , chec 

, , molto íl:omacale, & inangiandodt 
' ^elliinpocacjuantita.Sonbuoniin 

ogni temf o i do ic i per i vecchi,& g ü 
acetofi 



¥ K V "T T I . • 2 4 5 

acetcíi ne i tempi ca l-ai per i gioue-
ní,& pericolerici^7 íanguigiai, ma-f-
Jime nelleiebri pe ftiíere,. 

C A S T A G N E 
JCaflaneíS-firinguntJnflíínt, Apré^ co.juiii-'.ry 

Lt caput offendmitjhis nenus aira.: -viget. 
Qr.ie tibí grata licet f ojito mollefca?}! echino, 

Sicca ej},&nimio cajfanea igne calet-
•ln caput, & njentres inflata af¡>errtnu peutí } 

T(i fyolia ajipbrtet tne'lií arundrnei. 

. 2st¿omi.L3.t.CañaneaJtah Cafiagne. 
Qualiia, L a caflagná tanto dome- Caftagnc, 

ílicaa q u a n t o í a l u a t i c a é calda nel 
primo grado, &fecca nel fecondo e 
conftrett iuaj&diíTeccatiua. 

Sdeltó. L e migl ior i caí tagne fono 
le g r o í T e ^ pera fono megliori ditut 
t ü i na ron i j&dopó che fono coiii jre 
per iungo tempo fi coferuanOifi fan-
í iopiü í apor i t i ,& piü fani . 

Giommeti. Prouocanoi l coito per 
1 eíTer 
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rcíTer ventofe^daíinG grandi/Iimo, 
buon nutrimentOj fanano i fiiiífi , & 
peftate con m e l é , ^ fale, fananoil 
morfo dei can rabbiofo; quaacío íí 
cuocono su le.gratticelle alfumo, & 
p ot fi mo nd ano, & fe n e fá 1 a far iña , 

Tandica-cheínpplifce per far pane;cot tele 
fiagne. caftagiie fottola-cenereleggiermen' 

te, &>monde íi cuoconoin vn tega-
me con ol io , & falej &poiagg iun-

Tartttfi. tou^ PePe J & fucco d'aranzi feruono 
p e r t a r t u f í . 

fN[ocumenti.Mangiate abondant^-
mente ne i cibijfaiinodoler l a t e í t a , 
&ffi t t icano i l co rpo , fono dure da 
digerireJ&'generano ventofitá,maf. 
fime fe fí mangiano crude. 

Bgmedi. Sonó mane o ̂ ioc iue fe fi 
arroftiícouo'fopra le b r a g e ^ fi fep-
pelifcono per vn pezzo neUa cenere 
ben calda, & p o i fi mangiano co pe-
pe,et fale,ouero con molto zuccaro, 
¿he cofi fie onuegono á colerici, co­

me 
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'.meco'! mde a'fi^mmatki ; k leífe fo . 
:no megltorij che le a r ro íb t e nelia pa 
della íopra h liamma,per.cnedaquel 
fümoacqui í lano vna qualitá fofíocá 
te, má prima íi cuocano su le bragic, 
^ t p o i u fepellifcano í o t t o l á cenere 
calda pervnpezzo.Scno buono n e i 
ttmpi f r e d d i , i tutte retadis com-
plefflonij pin che fiano ben ftagiona 
te,ben eocte, & inpoca q i i . tnu tá , & 
foprafi beua buono vino. 

G H I A N D E. 
JDeficcat Quercus, Glandes genitalia fanas 

Flcera>&' vrinx emittunt, ¿fantfy veneno 
Morjtbus infe&ísxfimulinflammataík mulcet. 

7{omiXAt:GíandesJtú.Ghiandet G¡>kn<ie. 
Qualita. Di íec cano, afl:ringono,& 

alguanto rifcaldano. 
Scielta. S'eleggsno per mangiare 

q u e l l e c h e í l a n n o n e i g c z z o d e l l e p t -
IQMBE ARROLTITE. 

4 C»ld-
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'Pane dí GíOííiíwew^Della fariña delíeghia , 

ghiar í i . 4e altempo della earreftia i poueret- j 
t i nefannoii pane, c o m e í i t a quello 
d."elle caí lagne , & in Spagria fi man-
gi-mo cotte í b t t o la cenere, come le 
caílagne. Tritej&rbeuute^con vino, 
:giouanoá i morfi de' veienoíi aniraa-
lijíc á coioro c'hanno prefo i l veleno 
•ouero hanno beuute le cantarelle, 
onde orinano poifangire; la for pol-
ucre beuut a condecottione d'anoni 

^ de3ód ig ramrgna ,g iouaa lma lde l l a 
^ f ^ ' ^ . p i e t f a , ¿'¿ beuuta con lattedivacca 
^ / ^ ¿ / v a l e contra i i toffico; e fene cana 

rolio)che éi>uoRoper a rde ré , & per 
fare Tapone. 

V^pcumentu Mangiate le gKiande 
»• ne i c ib i fanno do le ré la tefta , & ge-

nerano vento í í t a ,& peflimi humoni, 
i l che fanno meno que lk che fi ritro 
nano nel gozzo'delle palombe falúa 
tiche arroftite.L'olio,che fi caua del 
ie^hiandeno é bueno per manghia-

i-e, 
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re , má ti ben per i panni (Vi lana , & 
per i l faponeiComes 'é detto . 

T{imedl . Bifogna innng;arne'm 
pochií l ima q u a í i h t a , ^ cotte nel goz 
zo delle paiombe , ó arroí l i te í o t t o 
lacen-ere o 

L Í M O N C E L L L 

Jfjjtrijparium etican Lrtnúniacampi 5 
Crediderim face o h¡ec viniere prima malo. 

'Cftera fuhdíicunt ,nec prima 'vigorihus^aat* 
Sk fiHÍLo varijs ordine datuar opes . 

Tjomi* La t ín . Mala Umonia, I ta i , LimnK 
limoni. 

Omli ta . Hanno k mederuíie qua-
li tá,che i cedriyche fono tanto i g r á -
di jquantoipicc io l i , f 'eddi j&fecchi 
n&i fecondo grado, ma i 'maggiorl 
fono piu preftanti di í l i c co jd i í c o r -
•za, e d i carne. 

¿"«e^ .Quei i i fü í io i megliGri.clie 
han-
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hanno Todor di cedro , cKe fianbea 
inaturi,ben color i t i per aiquanti 
giarni ftaccati de gl i alberi. 

(Giauamenti. Hanno le medefime 
facolta,cke i c e d r i i m á piü debilmé-
te. l i íucco.lororifueglia i'appetito 
ferma íl vomito , incide grhumori 

• groíli-, & nefifte alie febri maligne, 
.ammazzai vermmi;& i l fuccodegli 
acerbi prefo alia quanti tá (ÍW 011-
cia é meza ,-Con maluagia, cacciale 
pietre delle reni,& i p icc io l i .fá que-
fto eftetto piu valorolamente. Si ta-
gliano quefti minuti, &:ÍÍ pone fopra 
fale, ac<[ua ro fa, & zuc c h e r o ^ man-

. gianfi in compagnia 'delle carnij & 
de' pefci , che fauno venir'appetito, 

fanno faper buono ilbere,&: dalle 
r e n i , & dalla vefica caccianoJe re-
nelle gagliardamenteí & non fi truc-

Renelle , ua faifa di quefta megliore . S i man* 
¿nfaUta. giano ancora i n luogo d'infalata 

$AGHATI MINUCI 3 CON ACQUA MELÉ $ _ . ^ 
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'& actto 3 &fanQo buono appecito^ 
•& gíouano alie xe t í e lh - . 

Hamcíi telo í l o m a c o , f á n f t b v e n i r i 
dolor icoifc i y i k i z m o fmagrire, g e - ^ ^ l ^ 
ñera no humori malenC"oíiici,non na 
trirconQjperche con race tof i tá lofro 
mordicano lo ftGmacojíh-ingono va-
lororamente i l vcn t re . 

iEjmdi . S i vfino d i rado j & íft 
p b c a q u a n t i t á , fenzaia í c o r z a , & 
che fia no ftati iríftiíi neli'ac<jua,& 
ponendoui d i fopra zuccaro ; & 
caneiía ; non í i c o n u e n g o n o á fto-
machi f r i g i d i . Sonó bironi ne5 tem-
pi molto caldi per i g iouani , Sí pef i 
co l e r i c i , «5c fono nemichi á vecchü * 
'&:áflemmaticU 

G R A N A T E . ' 
Stilch pmt madidi roris, jtcctacriapoma. 

Vmna,¿>»imoni h*cfmt maUjat iU* hotiM, 
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CunSia imantfiomachu:feruetesacr}aflamas 

Exñngumt, cuncí s ntenfa fecunda, datur. 
Stíj. e remorbefdt dulci'ft -vcfcittir xger, 

' Ftracpie am d i ñ entume i ere c m f a á m t f 

Gránate. QYanatoM molti grani chein fe conten-
gGnOi& MelegranOy& Tomograno; ri-
muanfi dokh fort i , & yinojíy che fono 
qv.ei di me^o fapore 

QmUtaXe doici fonocaldej&íiUr 
mide temperatameme, fono gratí 
alio ftomaco.'le f o r t i , ^ acetofi fono 
í redde n d fecoijdo g r a d o ^ di mol-
t a í l i t i c i t á ; quelledimezofaporedi 
mediocre natura. 
; Scidm. Lemeglionfonoqueile , 
clie fono groíTe, ben mature, &clíe 
fiano facili á feor t ica re ; & l e aceto-
fe che habbiano aíTai fucco. 

Dolct. "Ciommenti. L e dolc i giouano aílo 
ftomaco,al petto3& alia toíle, & ac-
crefeono grappetiti venerei , & Je 

^etDie- acetofegiouanoalfegato, &allefe-
> brí 
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hri ardetii& acute3r!créano\a ü c c i -
tadelia bocea, e r t ínguonola fe te , .&; 
mitiganorardore delio fl-omaco ,. & 
alie cofe medefime vale i l íor vinOj& 
iUorfiroppO ;, fmorzaia colera ga • 
gli ardament e,& prohi b i í cono che Je 
fuperfluita. corrano aJle vifeere , & 
non lafeiano falire i vaperi alla:te-
í t a , & t u t t § prouocaoo r v r i n a . L e 
fcorzefi fei bano che fono buGiieper 
dar odore á i p a m i i , & aile veíl i j et 
faiuarle dalle t a r á i s . . 

T ^ ocummi. L e Jolcigenerano ve 
tofitáiet ca l id i t á , et pero fi p roh ib i -
fcononelle febri ; et le a c e t o f e í o n o 
nemiche al pett©,et offendono i den 
t i , et íe ge n gin e. 

J^ímedí. L ' v n a forte lena i l nocu-MUj^r^ 
mentó delFaitra, et pero íi mág iano 
i granelUdeU'vna, et dellJaltra me -
í e ol a t i i nfi e m e, s t e o íi d a" d u o c ot r a -
rij fi ik vn'ottimo teperamento oue -
ía inemenel ie aceíofe s'aggiunga-vn 

poco 
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poco d i zuccai-q-; má tutti igranelli' 
cbpQ íxen í l icc^iat i , deuono fputar 
l u o r i ; l e d o k i Cotio.biionerinuerno. 
per tu t t i ; &.l'ac.etofer la ftate peri 
eorpi coíftrici,& per i-giouaiii,nia fo-
RO. caeiiúche, a i vecchi; y perthe.ftriji-
gonoi lpe t to l o ra . . l U o r fucconom 
lí ha davfar folo)ma per compimen-
to de.lcibi;le mezarre íi manginodo, 

gl i aitri cií^i cortzucc.aroj ó fale^ 
checoji reprinaonoi yapori >. cli'áf-
cendcno a í l * teite: 

K O C C H 1 E. ! 
? rimni Aheüíuim cAmpona a nomine culto* 

Z) ixemt.ariditUrefiúd minm ilU tefet.. 
inuifa efi e^itkó&fiwUchí), tardi/fima taffit. 

himmet¿& lapides sonterit at̂ tis eiet:.. 

í ^ t ó . JU fre^e fono'tenf e-
me 
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ratenelle prime qual i ta , ma le fec-' 
che íbno calde , & fecclie quall nel 
principio d el feconcío g rado . 

Saelta. L e domefticbe fono me-
glioriidellefaluatichejle roífejlegrof 
fe, & p o c o coperte, p ienedimol to 
humore, & che i verrai non le hab-
bianocorrot te , ne toccate inmodo 
alcuiTo . L e íunghe fono piu foaui a l 
gufto, che le r i tonde . 

Giommenti. Dannop iu nutrimen­
to deile noc i , ac crefc ono i 1 c eruello 
& mangiate continuamente fino á 
tre,ó quattro nei principio de l pran-
zojHherano dai dolore delie reni, & 
daliarrenella a í f a t t o ; m a n g i a t e c o n ^ a ^ , 
jutaj &fichi;fecchi a digiunoprefer-
uano dalla pefte. L e tonde í i c u o -
prono comei coriandoli^ £c í ono gra 
tiílime al loftomaco. 

l^pcumenú u T a t M digerifcono, 
nondimeno fono grate al fegato3fáti 
no t p a i c h e v e t o í h á , generano m ó l - J 

t a 
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ta colera, et f annodoion deicapOí, 
^uandofe ne magiatroppa-quantita., 

Ejmedi. Si mangino che fiano ben 
frefche.che frano ftate infufe neirac 
quasetafperfedi zuccaro; fonoda-
vfaríi in.poca quan t i t á> et le fecche 
íb lo r inuerno;i gioueni le inangino.. 
et cjuei.che s'afí-aticano aílai , et che: 
fono gagliardi di í iomaco , i 'ijmic-
í h e r a t e fono manco nociue. 

N O C L 
MiMe nucespoterat dí.xijfe , fed vnica iuglm. 

2*(íixdi3a efijingux tam matura tute. 
Siccior *refcit fiomachi:>& cafm tfibay.exÁtj, 

Mlirum fnomie jit bene iunéU vi4. • 
•' * . . . ' :.* 

3t«^. 'Homi. Lat. T^uxmglm, 
regia Jtsrl^ocf, 

Qualitz *. jLeverdí.etfrerche fono-
caWe mi primo gi ado,et fecche pa-
rimirejJefec^hefonocaldenelterzo 
grado , ftcche nel fecondo , ma 
coa rmufccciiiaífi. d iu^ano piu fec-
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c l i c & q u a n t o p i ú fono vecchie3tan-
f opiii í a n n o o lm, 1 

Scklta. L e megl ior inoci fonole 
grandijlongheamature, & c h e f a c i i -
men te í l m6dano3&fopratutto che 
fiano/i'erciiejetnonvecchiejnécor-
ro t t ed^ i i t ró . 

Giouamenñ.Sciogliono i d e n t i j c h e j j ^ 
fonoí lüpefa tu ,e t mangiate confichi 
ruta,et mandorleprcfemanoda i ve-
lemmortiferi,et vagiiono c o n t r a í a 
peíleiet due nocí fecche,et al tr i tan- 'Pefie. 
t i fichijet ventifoglie d i ruta, con vn 
granel d i fa!e,pefte3€t mangiate á d i -
giuno,pieferuanodai veieni ,etdal-
lapefte. Mangiate le noci á d'igiu-
nogioiiano á i morfi de'-cani rab-
biofi,mafticandone poi a í q u a n t e , et 
mettendone í b p r a i l m o r f o ; la fcor-
zaverdedei lenocifupplifcein l u o -
godipepenelle viuande. E molto - p ^ 
í a ln t i f e ro rv íbde l í e noci d o p ó che 
s'é niangiato i l pefce, perche leua, 

R e t i n c i -
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& incide la loro vifcoíi ta , & fe ne í | 
agbata per maíigiarla co ' l pefce^oa-

ToJ}pifcesnuces pop turnes cafeus adfit. 

Ammazzano le íioci ivermini dê  
corpo , & condite con zuccaro, ó 
m e l é , & congarofani Ton molto vti-
l i alio ftomacoy&alle viícere fredde. 

«T rNocumenú. Edettalanoce,per-
Cí>> che nuoceaila golajalla imgiia, ¡k al 

palatoxhemaagiateintroppa quan 
t i tá ,maí l imele í e c c h e , eccitano la 
toííe,¿^faniio doler ia tc í la , fa crudi* 

OmhrMt^ycrúgine, & fete. L'ombradella 
la noce. p i a n u ¿ nociua;che manda fliori vn 

h á l i t o c a t t i u o , che aggraua la tefta, 
& oífende quelli che vi dormono fot 
t eche tjuel grane odore fubitopene 
tranclcernel}oArper qne í lo l i fuol 
piamare appreí íb le ftrade, & per 
«juefta ragione ella con gueíii verfi fi 
^uercla. 
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^ux.ego ianSta vi* cum fine crimine vitft 

A gopulo fcíxis freetereunte petor. 

H^imedi. Mangiandole frefchein-
fufe in buon vin rorro,& i n poca (jiia-
titá fon manco nociuej& i l nocume-
todelle v e c c h i e ü k u a j c o l farle fía- %c/ cm* 
re per vna notte ncirac€}iia calda, & 
poimondarle3&ragl io leua ancora 
i l nocumento loroyquelle che íi con-
difconoco ' l zuccaroy^: COJI i l me lé , 
diuemanoottime per ofar ne i t e m -
pi molto freddi,& per í ca lda r lo fto-
maco;le fecche fon buone r inuerno 
per i vecchi,per i ñen imat íc i ,& per i 
malenconici , purchenonpat i fch i -
noftretezzadipetto, mefía vna no ­
ce neliapignatta fá cuocere prefta-^^^. ^ 
mente ie c á r n i , & c olí mefía dentro me "̂rcejf0 
ad vri pol lo. Quando l enoc i fanno ficuorone 
aflai frutti, í l gn i f t canoabbondanza ^¿o»<í a 
d ib iade . 

K t N O C E 
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N O C E D ' Í N D I A . 
Jndicanuxcalida eji,atq; hítmida,4[£eritipfi 
Tlutiis¿Hmhrorttm muícetygenuum j, dulom, 
^íiuumttívi jtftitiVentrisfy animalixf eKit, 
Vejictsqj thaLis•ccvfert-jtujjich medetur, 
Subuemt aj%m¿ticis:tr.emul4s>& redditedhes 
VingHesiduntias walittjconfenqjpotit̂ ris, 

JKB á'í» sjjymiXzulsiux Indica.hú. T̂ oce 
duí' d'lndia: 

QHdüa. Sonó Quefte noci caldeiiel 
fec ondo g r a d o ^ humide nel primo. 

Scielta. Lefrefchefonomegliori 
deUefecche, í tquei le d i Pcrtogallo 
ottengonoilprincipato. 

Cmamenti. Mangiate quefte noci 
aumentano )o rpemia3generan buon 
nutritnentOjgiouano alia tofle, alia 
í l ret tura del petto3& alia raucedine, 

w ^ ^ e i n g h i o t t e n d o il fuoltouore con firop 
po v i ó l a t e l a polpaingrailai magri, 
l o d a f í á d o l o r c o l i c i , aparalifie, al 
mal caduco,al trcmore,& ad altrein 

?ie™'h firmitádeijieruip beuedoriinqwefte 
^ ' noci» 
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« o c i , o acqna ó vino , preferuadai 
<ioloncoiici}&' damoitealtre iníir-. 
i n i t á ,&g iouaa ipa r a i i t i c i : i l liquore 
che é dentro mitiga i l dolore delle 
m o r i c i , & delle podagre , & delle 
gomme franciore;la polpa d i dentro 
co t ta invna gallina con p i g n o l i , & 
pií tacchí,& canella, magiandofi po i 
i l t u t to fá ingraflare i magri'. Maxfe 

'iSlpcumntUMtkxi^hto.qudia noce 
aggraua lo ftomaco, qitantuaque ao 
genencattiuo nutrimento. 

\ imedi. Bifogna vfarneinpoca. 
^[uantitá,& piú per medie améto ,che 
per ciboJ& cotte con buone c a m L 

O R B A C C H E . 

Cingiuasi& labra, iuuat vitia inde repeüens 
tagus cofifirmatytorpentiantemb raj'.morel 

íteiccat¡crines denigrat3& Mita confert 
Trofiuuio crinftm > tum imjfinguant denijij 

file:///imedi
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N & m l Lar.FagusM*l.Fagg¡oy&ll 

fuo frutto Fagliof(fy& Fagiola, & Or~ 

Qmlita * Ifrutt i delfaggiahanno 
in fequa lcheca l id i t á , & fon aílret-
t i u i ; r ammel ia che v i ftá dentro é 
didolceJ& di g r a t o í a p o r e , maílíme 
á i ghiri.. 

Sciclta.Lz fagiolafrefcajé piü grg 
tadeliaftanthia. 

Gmamenti. I nocciol i delfaggio 
mitigan idolor idel le r en i , & cao 
ciano fuorile pietre,& le renelle; de 
ifrutti í i ingraíTanoi po rc i , & altri 
animalijcome t o r d i , & colombi, & 

Tcp\ i - t ó p i ^ i ghiri, imperoche valente-
mentefx i n g r a í f a n c o n e l l i , onde ai 
fuo tempainfiniti fe. ne preiidono I» 
notte nelle felue5&» íorz i vengon* 
á fchiere dapaefi iomani} infegnati 
dalla natura, á pafcerfene nelle íel-
uejleggefijche mol t i habitatorifi ^ 

diífefi da l la fame , fpftenend» 
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raiTedio con la /agiola . 

Ktpcimemi. Sonó cj-uefti í r u t t i a l 
güito molto couítret t iuiJ& pero faa-
n o f t i t i c o ü c o r p o . 

Rimedi.. N o n bifogna m a n g í a r 
quefti f r u t t i , fe non in tempo d i 
gi an neceí i i tá ,& in pochiíl i 'ma qua-
t i t á jma í i deuono l a í r a r ea ' po rc i ,& 
ad al tr i animalijchefe n e i n g r a í l i n o . 

P I N O L I. 
Íbullit,nmium^3 fittt pulmonibus imis 

Deblta^ix cot^uhurfinea fed bene Alie., 
Intefttnaf.uetjtterHisrígido^ Ufillo. 

Subuenit}<& f enerigra,ta-,fugit Ctbeletn. 

T^pmL Latín. , Piwe/jHííc/eiJtal.Ti- Vigmlu 
gnoli. 
- Q u a l i ú , Sonó ip igno l i ca ld i nel 
principio del fecondo grado , & h u -
tnidi nel primo. 

Scielta. ímig l ior i fon quei p ignol i , 
chefoncauati dalle pigne domefti-
c h e j & m a í í i m e d a q u e U e c h e f o n fe-
mine , perche fon piu faporite, m i 

R 4 fopra 
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fopra tutto,che non fian rancidi, ma 
frerchi. 

Cmamenú* Mangiatifrefchinei 
cibi ,nutnfcono aíTai. bene, &daanQ 
buon nutrimento, corregono i'humi 
ditaí,che fi putrefanno nelleLbudella, 
purganoil petto eott i con.melé , o 
zuccaro,prouocan l o r i n a , riftorano 
le for2eneidebili,nettanoie fupeN 

Kem. fluita delle reni , &.della veíílcajgio-
Fefica,. uano ali'ardore, & deftíilationj del-

IVánajConferifcono ne i doTon de i 
neruii&delle fciatiche, fonovtili a. 
paralitici,& al i i ftupidt, & a coloro 
chetremanojmondificanoil polmo-
n e ^ l e í u e v l c e r e , fono moltovtili 
ne i d i í e t t ide i pet to, & giouano a i 

; t if ici grandemente. 
Ttjtci. T^ocumenti. Sono.tiráí alquanto 

dadig-erirfij&danno vn nutrimecto 
<̂«Í«4« . g r o í í e t t o , &mordicanoloftomaco, 

& i l ventre,quando fene mangiaaf-
& i A che f o n x a n c i d i A eccitano la 

^ : . i i b i d i -
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ííbícíine>& r iép iono la teftadi vapor! 
^[mediS'i infondono prima ne l l ' ac -
guatepida almenpcr vn'horajpoi fí 
manginoda if lemmatici c o ' l m e l é , Conmehl 
& da i eolerrci con zticcaro;fon buo 
ni ne i t empi fred di per i vec c h i , má CiirQ* ^ 
co'lmelejcome í i e c l e t t o ^ p e r i g i o 
ueiii^ & c oaai co' tzuc c ar 0^ 

P I s f Z c C H L 
Igne nucesfiiperatfrene*fttuat}& iecur humes 
"P tfiachmm;H<ec jfbmachicaena fenilis amat. 

QuaUü.Sottcz\á\)& fecchi nel fe-
condo grado. 

Scieka. I buoni fono i g randi , d í 
©dore fimile al terebinto, del quale 
fono vnafpetie, & che i l frutto fia 
coito da arbori vec chi , & fia freíco, 
&verdeggiante, c h e é miglior dcl-
lamandole. 
- Gmmcnti* Sooomaraiiiglioic 1$ 

" rifue -
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fííuegliare g l i appetiti ve nerei,! ena­
no l'oppilatione del fe-gato, te. lo cor 
i'obDrano,purgano iipettOje le reni, 
fono vtiií alio.ftomaco, chelo con-
fortano,&prohibifcono la nauCea, 
aiTottigliano gl i humori g r o 0 í , fono 
nltauratiui j & per quefto it mettono 

Jngrafí^ nellecompofitioni3chefifainK) per 
re. chi vuole ingraíiarííibeuuti tutti nel 

vino conferiieonoa i morii de i fer-
penti . 

T^ocumenrí. N u o c o n o á i fanciul-
á quei che fondi caldacomplef-

fione, perche aiTottigliano loro ü 
fanguej&infiammandolofanno ve­
nir lavertigme3&mangiati in poca. 

rertigi- quanti tá grauano lo ftomaco. 
ne' Rjmedi. Sicorreggeil nocumen-

to loro mangiandoli nel fin, ó nel 
principio del paftojmangiandoui ap 
préfíb grimo fe le fec c he ,ó rae caro ro 
fato; fono buoni ne i tempi freddi» 
per i yecch i , & p e r i üemmat ic i i 

cata-
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cattiuiper igioueni^&per i co le r ic i . 
Dícefi che nafconoi pif tacclñinfi-
tando I ' a m á n d o l e n e i lentifci . * 

come m-

Seguono i f m t ú delli dodeci ̂ í lher i , cfa 
fi metngiano di fuorifoUmente* 

A M A R E N E . 

Fota cienSificcantycSfiringiíí robore firmáe 
Tfyn in 'ventrículo ceu dulció, cormmpuntur. 

lrAefebri.atq;¡itiJoxcfacilescpcedim9'vfiis, 
'^omi.Lzt.Cerafaauñera. I tal . ^ m a ^ 
Y€ne>& Marafcbe. 

Qml i ta .QÚeñt amarene, che fo­
no cerafe auftere ftringono i l ven-
t r e j inc idono la f í cmma j & f o n c o n . 
ftrettiue 3.rinfrefc ano,difeccano^ &. 
corroborano. 

S c i e ^ X e mig l io r i fon le g ro íTe ,^ 
ben mature. 

C'mmmi* Sonó grate allo fto-
maco. 
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^ r ^ m a c o j p c h e fmorzanQ l'ardor del-

¿'amere* l a colera ! &tag l iano la vifcofita 
»et . dellaflemmaj&fanvenireappetito, 

f i c o n í e m a n o c o n d i t e conzuccaro, 
ISlpcumentLíLhtytrdno lo ílom»-

co con racredineloco. 
Rímedi. S i mangiauo crude con 

izuccaroJouerocotte5& condite coa 
zuccarojí l r i í e rbano ne i vafi di ve-
trojchecQÍi nefcono miglioft, che 
crude, & fono molto conuenienti 
neiJe febri peíHIentia l i ; le crude fon 
b u o n e n e í tempi caldi % &c perquel 
chefoncolenci , ma nonficonuen« 
^ono á vecchi^nre áfieinmaticL 

B I R I C O C O L L 

Temaeadem dtcet ̂ HX 'Perficafí tomen 
fíis corpus,nobh attrex forma datur, 

iArboreos ínter Pee tus fitanijjfma guft» 
uírmenia, & colera frigo re mocU fremmt* 
TipmiX^Mala jLmeniacA, 
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fociaJtzUJrmeniache, Monlache 3 & 
Grifomole.& Birkccoli. 

Ofidita.Sono quefti frutti f reddi , & ir'cocol?, 
&hnmidine l fecondo grado. ^mmoi 

Scielta.Le ar meniachcle qua l i (onmact' 
coíi chiamate,perche f u r o n p ó r t a t e 
d'Armenia}fono IemigIiori,le grof-
f € , b e n c o Í o r i t e > m o i t o m a t u r e , coa 
nocciolo dolce , chiamate alber-
gesj de.che daÜ'ofla faciimehte fí 
diftachiiio 5 de fiano dolci í í íma al 
giifto. 

GiouamentiSono grate alio froma 
c o,leuano la fetejiifuegliano l'appe-
t i t o , fanno orinare: i l l o r n o c c i o l o 
amazza i veniiini3& l'infüfione fatta 
con le í ecchegiouaa l le febri acute; 
íi feccanq a! fole ípa r tendo l i per me 
zo,6¿:arpergedoli íbpra zucc'aropol-
uerizato. 

lS{ocimeti.Sono grati a l ío í lomaco^ . ^ 0 ^ " • 
Ttú lo indebólifconoyfonpií i corrot-
t ib i l i chele ps íche ,muouoi io t l fiuf-

fodei ' 
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vcntre,gonfiano,& riempieno ilfan.^ 
gue di molta acquofitáj & humidita, 
& lo difpongono á co rmt ione , fon 
d i peílima foftanza, fi conuertono 
in colera, fi putrefanno vtlocemetc 
rimpieno i l fangue di molta humidi-
tajlo difpongoiio á corruttionej & 
generanofeb ri peftilentiali,^ faniío 
fiemmagroíray& vifcofa nel fegatOi 
^ n e l l a m i l z a . 

Zíoft* BjmedL Si deuono pigliare nel 
principio del aiangiare, beuendoci 
fopra vn poco di buon v i n o , ó man-
giandoriappreíroanif i , ó cibicóditi 
confa lcócor i fpec ie jO cafciovec-
chio,& beuendoci appreílb (come fi 
c dctto)biion vin vecchioodorifem 

CA R O B O L E . 
Ejftitch- ffomachupofl cammf»mj)tafielante 
Vrofiuuiü Silicua ad x etris fucitiiffa recefqt 
^í¿uimdi¡iofnít jhmacho mce[,eíleajtflens 

Sicca^t^ vtiliorfiomxcho efilmüj, rrrwi' 
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l ^ j m l L á t . Sillcfua. Ital. Silique}Ca~ 

rohe>Carobolei& Guaineüe. 
Qual'ua. C^eíli frutti fono diíTec- c ^ o k 

cat iui^&nftreuiui . 
Scielía.Le megiior i fonole frefche, 

S¿ fecche fu le grate , che le fie,-
fche fono aboni ineuol i , & ing ra t e 
al gufi:o,má fecche diiventatiodolci , 
& aggradeuolijimperoche v i íi c o n ­
gela dentro vn li^uore funile al me­
lé,co' l quale gl i Indiai i icondifcono 
i lgengeuojl imirabolani > & ie n o c í . 
moféate. 

Giomwentj. HanñOj le Glique vn 
cer tocheísmile alleciregie ,perc io-
chemangiándo l i frefche foluono i l 
corpo,ma fecche lo reftringoao^ & 
fonopiü vt iü alloftomaco,prouoca-
no 1'vnna)& la lor decottione beuu-
u mirabilmeme gioua ailatoíTe, per 
l ado lce , & mellifíua foítanza lo ro ; 
m a n g i a t e d o p ó cena fortificando lo 
ftQráaco,& aimando la digeftione. ' 
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Is^ocummi- Sonó d i c attiuo nutrí. 

mentOjfono diíficili á digerire^et fol 
uonoilventre. 

I^m^Bifognamangiavle fecche, 
etnonverdijet d o p ó a l c i b o . 

C I R £ G I E . 

Sicatduum fijiunt,eademq¡ recentia fJuuttt* 
Srntt Cerafa auHeris duLcia fxna mintts, 

Xlis alúas fluida arceíurjfamuJmfrolusardüf 
Crefát jdemptafiti^uam gula doíía Coauo 

Che k ^onñ.La.uC€rafíaJt3.l.Cireg¿e. 
'nZ,e' Q u a l i t a . L e M c i fono fredde^t hu-

'mitíe j má l 'mi le r t fonopiüíredde. 
Scielta: L e migl ior i cerafe fono 

quelie, che fono d i dura foíhhza, 
Ccrgnc. benmaturejcome íonolecorgne,et 

iecorbine, che Faquaiole fono da 
fuggire i che fono in í ip ide , et fácil­
mente fi putrefanno5<ielle auftere Je 
migl ior i ibn lepalombine. 

Bey. Gíouamenti.Lcdoki muouonoil cor. 
p e , et preílo fe ne fe endono dallo 

íloma* 
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flomacoa baíToimangiate la mat t i* 
na: ca.uanQla Í£ , te„r infrefcano , 8c 
prouocanarappetito; le fecch^ ftrin 
gonojaiuiEmeile vifciole ; gioiiano>-^yt-;^ n 
efoaograte.,, a l io í t o m a c o p e r c h e 
fraoczmo 1' ardore delia celera , & 
tagliano la vifcoíltá, deíla fíemma , 
&L fanno^ venire appetito, maí l ime 
cotte con huonai quaiitita di zueca-
to fopra 

J^acumenü - S o n ó le do lc i n i m i -
efie alio ftomac o,, maí í ime ^<f1^10^ ^cmtuthZ 
generano nei ventre lutni>rici x & /e# 
humoriputridi,{ubitofi putrefannoi Lumbricî  
& gon í i ando l o í í o m a c o y p e r i l v e t o 
che generanoj^uando fe ne mangia-
rro aíl'ai. 

B^ímedi, Bifognamangiarne po -
che5& appreífojfen^a in t enn i í ion d i 
tempo,pÍgliane c ib iche í iano d i ott i 
mafoftanzajfalati, & acetofi; non íl 
mangiano per c ibo , ma per medica-
aictQ4*fol0f s a r t laieter & Tardorc 

S d i 
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dich i liaffatica ne' tempicalcTi, che 
in quefti tempi fono buoneper i gio-
ueni , per queiche fonocoler ic i , ma 
fono t r i í k per i vecchi^ & per i fiem-
maticii. 

C O R. G N O L E . 
€erna mcetjlomaeho}hruma male grata ñgéti 

Si tuus illa.voret uenter,auarusera, 

t^omi .Lzt . CornKÍ. íta 1 .Corgniolo, 
struiati. &íputnCnrgnloli .Ó* Corgniaü. 

¿ « . . / i r l H í n o f a c o h á queíHfrutti 
dedifeccare valentiilimamente, & 
d'aíbringere. 

Scid'.a. Le migli ori fono le grof-
fej&beiimatare. 

GiGuamenti -. Sonoefficace rime-
^ dio a tutti i fiuíH del ventresimpero-

checonftringono ai pari deile nefp© 
Ie.3 ó de ipruni faluarichi; íiconcia^ 
noverdijCome r i i i i u e ^ d e l l e matu-
re ü fá conferuacon zucc.aro,&nie^ 

le > 
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íejche vale alia diflentaria, 8<: á cor ­
roborare lo ílomaic© ; et c o n d i t e í i 
poíTono daré á i . í e b n c i t a n t i . 

T^ocumemi. Sonó d i poco nutr i ­
mento , e tca t t iuo , e t í b n o diíficüi 
á d iger i ré . . 

Rimejít. Si mangino inpoca quan-
t i tá nelfa fecondamenfajbemnatu-
rejet c on zuce aro. 

D A T T I L I. 
^írdua dat dulcí ĵ omum. tihlfálma tefore » 

Cui dedit afta, nimis nomina., forma, teres , 
B<ec caucas,tM,mfdum}corjJMs turfedine reflett 

Sic cxdet vincincfciafalma tibi . 

Mom.'Lzx.Dañilus, frufluspalm*' 
lta.\,.Dattilo. Damlol 

Qmliú* II dattilocontiene i n fe 
non poca ca l id i ta j quándo é fat-
to doice, onde fono.quefti frutti c a l -
di nel í e c o n d o grado , et humidi nel 
primo * : 
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Scklfa . Si ekggano que l l i , che 

í a n o d o k i y i n a t u n , & c h e di dentro 
fiano ílnceri .. 

Cmamenti: IngraíTano, piaccía-
no ai £egajoifon0'bnoni.perla toíre, 
& iubncano i l corpo». 

che fübito fi mutain colera, nuoco-
noa idé t i J&al labocca ,&faí i i iove-

Mma .. nirefuon le nTorkijmordono fo fto-
maco , riempiono i lcorpo di cradi, 
& vifcofi humorí j i quali fonotanto 
vifcoíi', che í a n n o oppilatione, norj 
folo nel fegatOjma ancora nelhmil 
2a,in tutte le' vifcere^ &mtutte}e 
vene, ondepoi i i generanolunghe, 
& c a t t i u é f e b r í , 

\ m e d i . Sonó manco nocniiniá-
giandofi cotti^v conditi conzucche 
ro , come fono g l i a l t r i f ru t t i ;o«e ro 
nwngiando appreíTo a'crudi<jualche 
c i b o ace tó lo , ouero conditi coa 
aceto. N o n ^ÜQ buoai in n e t o té5 

file:///medi
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po, per neíllina eta , & neíTirna c o m -
pIeíIioiie,raIuo che^uando fonoco* 
d i t i con zuce aro. 

F O L C E R A C H E . 
Vúl'ts eftiLctm ftomachoifed fruSíu, ededo ejt> 

.Aittum esde jiftit comendjt, & OFJS odure . 

l^omi. Lat . l o í a^ I t a l .Fmm' del 1$- Tduv** 
to,& Foiccrache,& Tolfcrache. ^ 

Qualita . II frutto del loto é parte-
cipe d i oual í táconf t re t t iua . 

5WeíVí?. Diquefti frutti foiío le me-
gl ior i íe frerclie3& non le feccKe. 

CiQuamenú. II fmtto J e l l o to c 
d ó l c e , buonba mangia rc^&fac i l e 
.alloftomaco. 

'Hjcumeti.'E nlh'ettiuo del corpo* 
JRjmedi . Bi íbgna mangiarne i n 

pocae juant i tá . 

""G f v G G I O L E. 
Magnaplacenr) tuf/tm fedant flomachumque 
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Humentifrigent Zevjpha temperie. 

Sérica, bacca rubens tharaci y&renibus aferé 
Vrxfuliatnitmtrit, conccn¡»itHr% farum. 

lióle J{omu Lat .Zi^iphaMa t Giugmhc, 
Ciuggiole, 
Qualiú , L e giuggiole mature fo­

no températe cofi nel caldo-j come 
fie U'hu m i d o . 

Scielta. Si eleggKino l e mature * 
e t b e n r o í í e , . 

Giouamenü . Giouano al petto, 
a l le ren i , et alia velf ica: iermanoi 
vomit i caufati deiracredine de gli 
humorijfe nef i i í iPoppo3i lquale con-
denfailfangue c o l é r i c o , e t le mate-
rie fott i í i , che difc endono al petto j 
•etfimettono nella decottionepet-
torale , per domare Tagrimonia del 
fangue, et cauar fuori i l fuo humore 
feroíb.-gioua alia toíTe, et all'afprez-" 
zede i l e fauc l . N e i c i b i f o n o f o l a -
nietedallisfrenati fanc iu l l i , et dalle 
¿ o n e molto le giuggiole defiderate. 
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J ^ ccumenú. So i iod i pochi i l imo 

nutrimento ; moho malageuoii da 
-digeriré j etimpero moito con t ra r ié 
a l lof tomaco. 

Hmédi . Bifogna vfarle i n poca 
'^uant i tá , et folametjte per medicina 
ct non per cibojche fe ne £1 n^lle fpe 
tiarie lo í i roppo giu^iubine. . . s i ^ . 

3 M I R A B O L A N I . 
Tuttx Mirabolamtm efl inter medicaminat 

csnfert. 
^ídiecur,adrenes , Hornttcumque vifce-

ra j frenat 
Scammcniu 3 tu qua medicamina férre labore 

Deijciedo folent}obftruBts M damrvnqua. 
" 

Is^omiXit.Mirabolanum' ítal. M i -
tabolano. . M™14 

Qualiú . Sonó f r edd i , & fecchí » m' 
aftringenti, acidi , et conftrettiui. 

Sc'eha» I p i ú l o d a t i f o n o ^ u e l l i , 
che fono beamatur i . -

S 4 Cíe-
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Giouamenti. Ico i ic i i t i con zuccu-

T0} maí l ime i cheboli jfano^ni^liori 
de gl i a l t r i jchcío l t íono mancori mi^ 
rabolani citnn^cheboHaindijemtli-
ci5& beIliricijf<si"«'onopiú permiedi-
cm^iChe per C i b i , & per quelto^ueij 
clie vor ráno faperie v i r tü loro^cer -
chino nelnoftro H e r b a r i o . 

T^ocumenti. Solo quefto nocumé-
t o h a n n o i j n i r a l í o k n i i n l o r o , cioe 

•OfiUti$íti che aiigumentano le opilat ioni . 
í^medi. N o n íi di ano á gl i opila-

tíjné á coloroycbe fono difpoítyá ca-
dere in tal difettoyonero íi diano to-
d i t i A ' ben preparati.. 

0~L I V A . 
TorfefcetisOíea exacMt,fid.auarafaldtum 

Fix aletjaremam mollior aluusamat, 
Igneleui? nifi fulfa tefens imitata fmaragdeí 

Ffnicul<!,at% acido rore refeBafafit. 
Stringit Ol/ua recens condtta r̂efrigeratyegn 

C oncoquitur̂ fiomachomhior afta minus* 
Qlfml ^omULu.o i im. l t z lOim. 



F R V T T i : i8t 
'ñudita . 11 í r u t t o íjua ndo e hm 

maturo é medíocremeate c a í d o j m i 
quando e immataro ,ü veramente p iu 
íieddoj^iucoftmtiuojCor^aisora, 
efermail ventre i í e condite in fala-
moia fono calde na l fecondo grad^, 

• &!hanno vn poco di virtü a í l n n g o i -
t e A c o i T o b o r a n t e . Oliuedi 

Scklta .. L- t meglíori fono fue l le spagn** 
di Spagna; voglií>no e í í e r t e n coiídi 
te, &nate in i«oglti aprici , & gioffe oliue di 
& con p icc io lo^ í l ' o , to rne que l lede l^co/ / , 
Ja nobiliffima ci t tá d ' A f c o l i . 

Cimamenti'. Inc idono la flemma 
n e ü o f t o m a c o , & le cohü i t e ecc i i a -
no i*appetito, & l a lor fa lamoia la* 

•uaudofi la bocea, ftringeíe gengiue, 
^ fermai denti ímofí i ; quelle che ü 
cenferuano neiraceto rniorzano la 
t e l e r a , fermanoil vomi to , ^font> 
mol tomegl ior i . Concian í i ind iuer r i 
n iod i , ri comenel noílro Herbar io 
habbiamodetto a p ieuo . 
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J^ocumenti* L 'oliueconditedan-

no , poco nutrimento, et tardifi di* 
ger i&ono ; le falate iní iammauo il 
fangue3 & leuano il fonno. 

i^íWJe^.Rifogna mangiarne in po 
t a q u a n t i t á j etie conditecon aceto 
fonomegHori,et chehabbianobuo. 
na concia 3 fono buone ne i tempi 
freddi,a tu t te l ' e tad í j et compleí l io-
ni j í ldeuono mangiare i'oliue in fine 
deiraltre viuande, per corroborare 
l o ftomacoj et aiutare la digeftiohe; 
ma a i tempi noftri il mangiano nél 
principio, n c l m e z o j e t n e l í í n e d e l l e 
tnenfe,con le carni,con i pefci, et'co 
roua,ma con grande errore, perche 

i c t T come ai h o j o s o se detto) bifo: 
gnane i c ib i feruarerordine, 

P E S C H E. 
Korefumuípluuh mox putrefcentia^éntre 

Pida calefcemtjfi modo frim* damur. 
Moük 
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MoUí<(tj*amt*s'ventres>ficcatotenemMS* Tefche 

ffystcmmtVsrfis fed t bigratxftimm. J 

'Komi. L ¿t.VerfiCa. 11 al . Vefche , & , 
Terficbe. 

Qudi ta . l&i t tú fono freddi3et hu-
midi neifecondogrado; Sa inándole 
loropoi fonocaldi , e: fecclie. 

Scielta. L e megliori perfiche fono 
le odoriferejbencoloritejben mata­
re , et che da gl i oílí fáci lmente íi d i -
ftaccíiino, che. fiano ancod i ot t imo , 
fapore. S i lodano altai le dmac ine , 
che non íi ftaccano,che fono piü im­
ponte , et hanno del co tognino , et 
pero fi chiamano perfiche cotogne. e^c 5e 
Lenoci p e r f i c h e í o n o l e m i g h o n d i j t ^ i ^ . . 
tutte. fche. 

ümamenti. Sonó buone alio lio* 
maco,e t lubr icanoi l corpo,cjuelle_ 
chefi ftaccanodairoílb, et che fono 
benmature, fi deuono mangiare ne l , 
principio del pranzo, che generano 
appetito^má appreífo bifogna beue- ¡ 

re 
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r e v i n b u o n o j c h e f i a v e c c h i o j & o í l o -
rifero, & per quefto fi infoiidono nel 
v i n o , i lquak non per queílodiuiene 
Venenofo, perche habbiatirato á fe 
alcuno veleno delperfico^má diuen-
tatrifto,& fciapito,percíie le p fiche, 
che fono porofe, hanno t i r a toá felo 
fpiñtOy dc i'anima del v i n o , & pero 
cgl i refta fira mto, & fen za vi rtü» 

T p̂cumentu RilaíTano lo ftomaco, 
genera humorijche fubitoii¡inacet-i-
fcono,& ü corrompono, per eíTer di 
natura mol le , & a q a o í a , onde ge-

D«M«»f.nerano Per P^T ancora ventofi tá ; 
male duracine non fannotantidan-
n i , & per lor proprietá generano rh i -
dropefiajonde alcuni per quefto,cre-
dendofidicorregerle, mondano, & 
l ' infondononel vinojiná commetto-
no maggiore errore,perche i l lor fue 
conociuopiutofto viene trafporta-
noai levene^ e cofi diuentanopiu 
noeme, 
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Ĵ imedi. Beuaíi appreíTo vino b u o 

i i o o d o r i f e r o > & aromaticOjeíTendoíi 
mangiat iá ftomaco v o t o ; má l e d u -
r a c c i n e f i dcuono mangiare do 'po 
paí lo ,c l iecof i r inf i ' e ícanoia . bocea 
d e l l o í t o i T i a c o , &: la í ig i l la i io , come 
f a n i r o parimeme lcfecGhe;fono buo 
pe l a ftate p e r i giouení, & per i c oí e-
ricijmá r m o c o n o a vecchí,&.a i flem-
inatici,&!a coloro, che hanno lo fto­
maco debile í macotte fottola ce-
n e r e f o n o c ibo d e l i c a t i i í i m o , & g r a -
í i í l i m o á g l i amalati 3 che i i aiurano 
nelle paí l ioni del cu ore; eco ' l loro Tiatofcti. 
grato o d o r e leuano la puzza del fia- du. 
t o , c H e viencjcfallofromacó; r a ' l e - Vefchefrc 
' g r a n o Tanimo : le fecche fono p ía C/Jc* 
•fane,- & faiKio migliorei tomaco, & 
íermano i fluíH . I no t io l i de i pe r í i - F ' i n h d t i 
chi mangiati leuano i l nocumento ^ 0 " ^ ' * 
d e i fruttijgiouanoá í do ionde l c o r - ^ ^ • 
p O j a m m a z z a n o i vermi,dil loluonoie 
yentoftta, mon'iificano lo ftomaco, 
^ & 
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%¿ aprono ropi la t ion i del fegato', & 

Tiene, l o confortano,í"pezzan le ptetredel-. 
le r e n i ^ d e l i a v e í H c a j & l e l i b e r a n o 
da gli efcrementi flemmadci, & in 
í o m m a í b n o molto conuenienti per 
coaferuar la f a n h á , fe ogni mattina 
fe ne manglarxo ot t to , o dieci mi á 
c l i i haueííe'l fegato í roppo caldo ba 
ftanodue,ütre. 

~ P R V G N E . 
Truna dicet •vario decorata caloremtefiant 3 

Fri^ens,&fliin claf a liqmre flunt i 
Solunt>corda.fouent ardentía prima refofcmt 

"Prandia fimt Sirij nubiliorafoli . 

Trugne. l>{omi.L&nn.Vruna.ltzl.Trme,& 
Sufmt Vrugnc, &Já ne trcuano infini­
te fpetie. 

^ / i í i .Sono ipruni freddi, & hu-
midi ^ ritrouaníenedipiú fpetie, & 
aIcune ^ono alcune acerbe, 

' & auliere j fono tiedde ael principio 
del 
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del fecondo grado,, & humid e nel fia 
deJterzo. 

Scielta. Sonó nroito lodate l eda -
mafcine, ó damafcene mallime le be 
matiure, ¿ ¿ d o k i , le q u a i i í o n o c o i i 
chiamate da Damafcocitta di Soria. 

Giommemi. Purgano la colera, Dia^ru^ 
fmorzauo i l calore , leuano la Tete, 
nnfrefcanOjhumettano i l c orpo,on-
d e c u o c e i l i o r í u c c o , e íerbafi per ce 
citar J'appetito, & per eftinguere a i [ 
febricitanti la fete, & fe ne f'a elet-
tuarioconfcamoneaj&fenzajperrol 
uereilventre, & conpolpa dipruni 
damaíceni , &' manna íi fa i i no í l ro 'eiettltari0 
elettuariodiirant!no,con infuíion di durantim 
lena,pol ipodio, an i f i , & cinnarno-
mo,chepreione allaouantita di me­
za oncia nel principio delpranzo3lu 
brica piaceuolmente i i c o r p o j & é 
grati í l imoal gufto3 come la co to -
gnata. 

^oc«W2e?;í í .Nuocono a q u e i c ' h á ^ 
no 
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aaloftGtnaco-deboIe-, & freddo; a i 
4ecrepi:ti}& fiemmatic4& á quei che 
patifcono do lo r i co l i c i ¿ 

I{imedi.. S i n m e d i a á i n o c u m e n t í 
d'elle prunenriarigiandole. ben matu-
rejiielle pi-im€ menfe,coi í zuccarojo» 
mangia^ndoui fopra c i b¿ í a h t i , debe; 
uendoei bueno v i no j fono ottime 
ígiot ieat , ne nempi raolto caldij.^-
|> queijche fon £olerícÍj& fanguigni»' 

Segucno i j r u t ú deVCHeyhe . ^ 

c E D R y ^o~irr. s 
¿íhfiergh Cucnmlsí friget*far.itcrq; fatiuuss. 
Vrd'm htm hiimetoiiejiaeqj.vlcer&fanah 
&"rman¡í}i cí"eí y remeant animofy liquentes 
Olfanuimorfufá carmín filiaillita famnt 
Cumnjmv^a menfís inuizt hos are ere fér entes 
Lethales fuccos 'fiomacho nifi forte coquant. 

Ciruelo. TyomXzuCucunúífaíiuus,ltzlCe~ 
drnolo., 

Qttalita. Sorm freddi ne l fin d d k-* 
« o u d o g r a i o ^ ^ h»KÚ4i nel terzo. 
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Sc'ielta.l migliori fono i lunghi gro í l i , 
& bé maturijcon colore gialetto, & i 
piccioli fono migl ior i de i grandi. 

Ciouawenú.Kmfíetczno m i r ab i l -
mentequei c 'hannoardornel lo fto- , 
m a c o j l e ü a n o la fete , fmorzanola 
coilera5& prouocano rvr i r ra , m ó n ­
date dalla fcor2a,&fattelunghe, & 
lá rghe , & f o t t i l i J &infufe inacqua 
frefcajmeífefulalingua de ' febr ic i - « 
tantijeuano loro la fete,non lafcia-
noiafciugare)& diuentarnerala Un 
gua3ne i l palato, anzi fmorzano la fe 
t e ,nnf re fcanÍ ' a rdorde l l e f e b r i , de 
mantengono la bocea húmida , & 
fiefca^bolliticonzuccaro leuano U 
fetepiú valorofamente. 

Vocument'uSonoáuá{Rmi¿a, áU 
gerire3generanoflemma, &kumoit 
vifcof i , & ta l volta velenofinelcor-
pOj&nelievene. Da lü qualipoi in 
proceffodi tépo fi caufano febrilun-
g h e , & d i m a l a q u a l i t á , &nuocono 

T, i 6« 
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a gliftomacbifreddijche nonli dige-
rifconomai. 

Umedi.Son men nociui mangian-
tnftlata doliin i n f l a r a concipolla.bafilico, 

di ceííí-ííodragoncellojraeníajnigheta^ pepe, 
^ 6 aitd cibi funili. Sonó peliifni in 

tutti i templa tuttei'etadi^ a tutte 
1 e c omp le ííi o ni. S o n o c i b o p er ge Í i ti 
ruíliche,cheu taticano aiTai,& c'han 

% no loilomaco mcito caldo, má non 
c ciboda perfone dekcate. Cottoc 
manconocúío. 

I C O C O M E R O . 
tálm-.&vefjíce Ciicumer ftcmacofrfaluhris: 

J í t venerem ohtundh>n n bene cotlus obeft) 
tikillemjuhigit^ stiin-flomachcfy catenti, 

Gratm ern.Médrci fi faph arte coquh 
He diutuyna tamen fit conc mitata-cauetOy 

Febrii m apdmsfi datur efea obos. 
Cocomero ^ wü-Lw, Ungmia.li al. C osóme-

^<í/¿fí?.Eil cocomerofreddo 5 
húmido nei f(?co4idogrado. 

Sádta, 
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Sdelta.l migl ior i f o n quelli che fo 

nogr^ndi.Óc benmaturi. 
Ciouamemi.Eyúoroüírimo i l c o -

comero per refrigerio de g ra l í e t a t i 
la ftate.vale nelle ardentiffime febri 
che fmiiiuice i l ca lore , & g i o u a al ia 
aridita della lingiia,i femi fon rime-
dio alie reni,& alia Y e l i c a > p r o u o c a n 

do l 'v r ina : fono molto conuenienti 
a l l i í lomachica ld iJ& fecchi, riftora-
no quéi che patifcono fuanimenti , 
perilfoiierchio calore ; lapolpa de i 
cocomerijfitienein boceaper l ' a r i ­
dita della lingua. 

'¿locumenti , Vfandofi troppo e 
dicattiuo nutrimento i l cocomtro , 
e t fcpre í io n o n p a í f a d a l l ^ o m a c o , 
corrompeliJ& conuerteri in humore 
fimilea'mortiferi veleni, íi niinuifce 
i l femé genitalejSt effingue gl'appeti 
ti venerei,genera nelio í tomaco í lem 
mavifeofa, la.quale di í fondendoí l 
crudap 1c veae,cagiona longHiifime 

T i febri. 
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febrijfanno i cocomeri á quei c'haíi-
n o l a f í e m m a n e l l o ftomaco naufea, 
e t c a g í o n a n o do lon col ic i ,e tpa/ í io-
ni ipocondriache. 
Himedi. Nonbifognamangiar io nel 
piincipiodellamenfajperche águifa 
d i rafano afeende ad alto j in í indel 
mangia reé manco noc iuo , et épiu 
fac i leádiger i re ; fono i cocomeri ini« 
micia'vecchiyet allefredde,ethumi-
de compleíIíoni,et i l rimedio e di n ú 
giarevn poco di femé d'ameos; á i 
gioueni fonopiu conuenientijetpa-
rimente a fanguigni; et cotti fono 
manco nociui. 

F R A G H £ . 

xJÍrrtdemtejíatecihis c-.rrufta^febrem. 
fraga crtant otulis vifceribusqs faetit. 
'blpm.Lzt.irvga.hal.Fraghe, & 

Fragole, 
Qual iú . Sonó fredde n d primo 

gjradojet fteche nelfecondo. , 
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Scielta. L e m i g i i o n f o n o l e r o í r e ^ 

ben mature, g r o í l e , d i g randi í l imo 
odore,et domeíl iche,et queile de' no 
ftri monti d i Te r ra fan ta ,^ d i M o n ­
te neroche le noftre paftoreiie p o r -
t a n o á noi chiuíe nelle icor¿e de g l i 
arbort. 

CiouamenthSonozl güilo. gra t i íH* 
mejfmorzano i 'a rdor , «t facutezza 
del íangue , .et e í t inguono iUeruor 
della co l e r a^ i f r c í cádo i l fegato.Le-
uanola fet e, p rouoc ano i '«ri na, e t ec 
citano rappet i to . i l ior vino di í íecca 
i quoffi dei vifo». e chiarifica la vifta 
ap I ica toá g r o c c h i , leuandone le Qmflil 
Kuuolet íé , afterge la pelle del vifo yin» S 
guaftada'moFbiglioni.Le fraghe neífrt&ht, 
limo veleno p é i o n o d a i rofpij 6 da 
ferp e nt i.d a «juali fon fpeflo cale ate, 
e íTendopccoda t é r r a Jontane.Fer-
m a n o i e d i í í e n t c n e , & i ñuífi delle 
dpnnejet giouano alia m i l z a . L a de-
cettio deUe írodijCt d.cíie radici ,gio» 

T 4 ' uabeu-

http://rappetito.il
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beuu taaH ' in f iammat íonde l fegato* 
& mondifica le reni, & ia veííica, & 

-¿rcquadi i 'acquaftillatadalle fraghe ferina i l 
fra^he. ^ ^ ¿ ^ f a n g u e i n tuttele par t í . 

Tlpcumentu Son d i poco nutrimefi 
to5& fácilmente íí corrompono nel-
lo ftomacojnuceono le fraghe forte-
mente a i tremoii3& paralitici , & a 
queiche pat i fconodoloridi nerui. 

yin» di E t i l lor vino imbr iaca . Si putre-
fraght, fannofacilmente,onde chi ne magia 

aífaíjcade fpeíTo i n febri maligne. 
i^iweí/í.Bífogná nettare prima dal­

le f rondi j&daogni bruttezzajlauar 
Jeconbi ionvinbtanco,& poi man-
giarleafperfedi zuce aro .Sonó1 con-
venienti nei tempi caldi a'giouani, 
& ácompleff ionicoler iche , ¿l' fan-
guigne, &aftomacliinondeboli5& 
íi á e u o n o m a n g í a r e auanti a tutti gü 

- a l t r i c ib i , & i n p o c a q ran t i t á , co­
me le -cerafe , & i m o r i , & gli al-
t í i c i b i fueacú 

M E -
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M E L O N L 
i/thfiergtt Ufidr H r; ítátíí "Pefa.mhigat ¿ftust 
, Huic p ¿ e ctrc -Cío-fejfimKs humor erit. M , 

•*Ptpone. "* 
Qiialitu. S o n c i m e l o n i j & i pepo-

nifrfcd-ii nel fecondo g r a d o j & i me-
l o n i h u m i d i i n í m del fecondo, & i 
peponi nelterzo gradp* 

Scíelta » Si eleggano quei, che fon 
di odore5& di fapore efquifiti, n i giir-
ftcfommamente grat i j & c h e fiano 
frefchi i&maturL 

, Giouamenti. Rlnfrefcano valoro-
iaméíi te , nettano i l co rpo , prouoca-
nolVrinajcauano la f e t e , & e c c i t a -
norappetitOjCpeiche ne mangiano 
aílai s a í í ícurano de l l ap ie t ra ,&dal ­
la renella , & per quefto A l b i n o Im- Mhim 
peratorefene dilettauainmodo,che imperas» 
vna fera mang ió cento p e r í k h e d i ^ * 
.Campagna;&dieci meloni d i Oftia, 

T 4 i <jua-
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j quali á quel tepo erano i piu locfatü 

^ o c u m e n t i f a n n o y e n t o ü ú y Sedo-
lor i nel v e m r e , & p e r ó f e ne deuono 
aíienere quei che patifeono dolori 
eolici^peichegenerandocattiiio nu­
trimento , fáci lmente fi conuertono 
i n cjuelii humorijche ritrouano nello 
í b m a c o , & difficilmente fi digeri-
fcono,per la lor frigidita, & cofi ec-
citano vomi to , & ñuíí i coler ic i , & 
con-ompendoíi generan© íebr i malí» 
gnecon petecehie. 

B¿mfdi. N o n íi d e ü o n o mangitre 
fe non a ftomaco voto,perche eííen» 
do di facile conuerfione, fubtto íi 
snutanoin quell 'humore, che ritro­
uano nel ftomaco. E buon rimedio 
ancora i l mangiar co ' l meloneil ca-
fcio vecchio,& cofe f a l a t eA beuen-
doci appreíTo ottimo v i n o , raa non 
molto p o t e n t e ^ mangiandopoi al-1-
t r i c ib i di ottima foftanzajfono buo-
i i i n e i tempi caldi a di ardenti , & 

con-
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conuengonoinogni etajeccetto ché 
ai i idecrepit i , c h e n u o c o n o á f l e f n -
raatici,& á maienconici grádemete* 

Z V C C A. 
SncciaqueiiCnrfus rafidij, Cucurbitajbilem 

y inc i té lliacum nonbene coSiâ ciet. 
S^ttabene¿rata tame cmcuq¡ admixtafecudat 

Huic externa magis quam fuá forma flacet. 
'QomLLiLt.Cucurbita.ltííl.zucca* Zhcc*4 
Qualita. E fredda, & húmida nel 

fecondo grado. 
Scielta. L e megliori fono le lunghe, 

frefche,&tenere;le verdi deuono ef-
fer ieggien>& i o l c i . 

Cwuament lGiouzz^ole r ic i Jmav 
2andola fete, riníveíca i l fegato, & 
foluc piaceiiolmenre i l corpo.Le frtt 
te fono molto pfu fane, chele leíTe, 
imperoche nel frigiere lafdano gtía 
parte del loro aquofo hiímore?& cofi 
danno megliore ? & p i u c o p i o í b nu 
trimento. 



s^g C A R N E . 
^ o m m e n t i . E d i c u t m a n m ú m Q -

ÍQ,& ü corrompe j cambiandoli con 
queirhumore chetroua nelio íloma-
co j 6¿ perche c inílpida., riceue quel 
fapore, & genera rhumor íimile i 
fuella cofa , con la quai íi condifce* 
Kuoce a'íi-eddi,& a i ñemmatici,ge-
neramolta ventofitá s & pero inde-
bolifce lo ftomacoJ& nuoce agl ' in-
t e f t i n^ fá ida lo r i co l i c i j&i premiti. 

J^iwetí í .Emanconociua, apparec-
chiata concofe agre, come agreña» 
& fimil^&parimente con coíeíalfe, 
& caíide,come fono fenape^epe, & 
c i p o l l i , & petrofello;e buona ne i-té 
pi caldi per i gioiieni3& colerici. 

A V E R T E N T T 
M E L L E C A R N I . 

LE Carn ip iu d^gtfal t ro cibo nu 
triíconOjpercheeíTendo cal e, 

f¿ humide/acilmete fi t ianímutano 
i n fanguejáíi 4aano grandiHImo na-

trimen* 
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tnmcnto;circa le<pali bifogna fer-
«ar ( p e ñ e rególe. 

I. S e m p r e í i a u e r t i í c ^ c h e g l i a n í -
mal i je carnijl'herbeji frumenti, & i 
v in i f i eleggano de i ' luoghi a l t i , & 
odoriferi^che fian da ot t imi venti r i -
ftorati, & d a fo^ui r a g g i d e l f o l r i -
í r ea t i jdoue non í i a n o t t a b b i , né fta-
g n i j ^ che in effi le cofe fi conferui-
no lungo tempo incorrotte. 

I I . Che f i fugganó tutte le carni 
áe g l i animal i^he ftanno nelle pala­
d í n nei l¿f tagni ,& nelle lagunejco-
m e í o n o 1' anitre, & l ' oche. 

I I I . L e c a r n i d e g i ' a n í m a l i t rop-
pogioueni, & troppo vecchij fono 
ca t t iue^ure j fecche jne ruofe í&dípo 
co n u t n i n e n t O j & difficil i a d iger i ré ; 
quelle d e g r á n i m a l i t r o p p o vecch i , 
come queile de gioueni , fono trop -
pohumide, & piene d i fuperf iu i tá , 
cjuantunque per i l ventre piu fác i l -
S i emed i í cendano , 

IIIl.La 
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I I I I . carne de g l i animali 

m a f c h i é p i í i c a l d a 5 p iü fecca ,&piu 
facile á d iger i ré , che quelladelle fe-
m i n c i a q u a l e é piíi £-edciaJ& piu Ku 
mida, &per ^ue í top i a iadigeítibile, 
& quindi auuiene,cheiacarne delle 
fetnine.eiiiiglior per i febricitanti, 
che quella de' inaíchi^perche é man­
co Galda.i& piü h ú m i d a ; & per cpe-
fto s'hanao dadare la ftate á gi'infer 
joii le polanche.et non l i poliaftri. 

V . Ogn i carne feminina genera 
fanguecamuo, piu che qwella de i 
maichijeccettale capre,che Tono di 
pin landabii nutrimento>clie nonfo-
n o i b e c c h ú 

^ I . Lacarnefa la tamioce , ge­
nerando ranguegroíTo , et malenco-
mco,perche diíTecca grádementCipo 
co nutrifce,etgeneracattiiio fuccó» 

V I I . Lacarnegra íTajpre í lo í Id i -
g€r i íce ,generaMondimeno molta fu 
perf lu iu 3 et per (jueíio 5 di poco nu-» 

trimen-
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tfímentOj leu a T app etit o, iinp ed i fe c é 
Ja digeftione,et íá lánguido lo (toma 
co,'la magra é di maggiornutrimen-
tt),et generapoca fuperfiuita ; onde 
lamezzana tra queíte due c la p iu 
p f t á t e^c í i egene ra fangue t e p e r a t ó . 

V I í I .Le carni de gran imal i vo-
íatilifon piu leggieri 3 piü fccchc,et 
d ip iü f ácil digeftione, che cjuelle de 
gii anima l i <juadmpedi,et per q u t í l o 
fono conucnienti í í ími á c o l o r o , che 
attedono piü á g l i eííercitij de i r an i -
mo,che del corpo^pehe piii f'acilmc* 
te de gral t r i fi diger!fcono,pchege-
nerano fangue ch taro ,modo/p in to-
fo,et moho a t t o á gíi eííercitij della. 
méte ,e ta l iafpecula t ione dé l i ' i n teU 
ietto. 

I X . Lecarn i d'anim'aíi falna^che 
fonmeglioridicjuelle de'domeftici, 
cti} fangue generato da loro ha po-
che fuperfluitá, per l i m o k i loro ef-
fercitij , et fatiche > et perche 

uono 
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nono in aere piu fecco, maílime que! 
l^cKe foggiornanone i m o m i , & per 
queftola carne loro íi c o n í e m a pii\ 
longo tempoincorrotta,perclie han 
no poco grafio, & per quefto gene-
rano peche í u p e r ñ u i t á , meglionu-; 
t r i feono, & generano fangue me-
gl iorermagü animaiidomeíHcí fono~ 
piu humidi de i faluaggijper rotio3& 
per rhumidi tá del l 'acre, nel quale, 
í lanno. . 

X . Ne' tempi.&compIeíTIonihu-
mide,Iacarni,chedeclinanoaliaric-
citá fono piu conuenient i ,mái tem-
pi ,& compleí l ioni fecche, & e tá , & 
per i vecchi fono piu á propoíito le, 
carnijchehabbinodeU'humido. 

X I . L a c a r n e d e i c a ñ r a t o é me-
§l íore ,per cheé ditemperata com-
pleffionejperche e piü calda delle fe 
minineJ& de'mafchi piu frígida . 

X I I . i .a carne di animal negro 
e piu leggiera ^ & piü foaue , che 

q u e í k 
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quella di animal bianco. 

X I I J . L a carne, che c í r c o n d a 
roíloje tlí piü laudabile nutrimentOj 
^jla carne della parte deftra é p iu 
le^gieraj&piu faciie ádigeríi-e deila 
ümi\ra.)6¿ (jiielíadella parte anrerio-
te e meglio deila pofteriore, perc he 
lecarni an te r io r í fono p iuca lde , Se 
piu facili ádigerirí i j tná le poí ler ior i 
fon pin fredde,& piü :grofíer& ia car 
ne, c h e c p i ü p r o p i n q u a a i cuore , e 
piíi preftante, che queila^che n 'é p iu 
Icman^perche corroborara dal c a ­
lor del cuore,!! fa piü atta á nuotrire» 

X I I 1 1 . L e carni,chedeciinano 
aliaTiccitá,biíognaie{íarle, & quel-
le,che dec l inano 'a l i ' humid i táa r ro-
ftirícperconteperare i 'humiditá l o -
roj&perqueftole c'arni d i con ig l i , 
di l e p o r i ^ i c e m i , & caprij 3 b i íogna 
leíTarlej&FeliiTatione t e m p é r a l a l o 
ro ficcita;ma la c arne di porco, d i ca 
ftratoJ& d i motone / i deue arroí t i re . 

X V . L a 
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X V . L a carne arroftitanellofpe-

db^c groíiajet di gran nut r iméto , ma 
&. digenfce piu difficiimente che 
quel lachef i le í i ' a , e t p e r q u e í b non 
bifogna riempiríene.-la leíía c di piu 
facildigeftione, di piü laúdabilnu­
tr imento, et per queftoé piü conue-
niente,che l ' a r rof t i t a .Mácda nota-
rejche le carni moho graíle, bifogna 
arroftirle,et le magri per i i piu leííar. 
le,perche ilfuoco confuma lagraíl'ez 
xa lorojíi come la magrezza riceue 
humidi tá dalFacqua. N e l pranzo fi 
conuengono piü le carniieJÍíejetnel-
la cena rarroftite>et che eílendo piíi 
difficile á digeriré, la notremegliofi 
digerifcono.Le carni fritte genera-
no faftidio,naurea,grauitáditefta,ct 
difficilmente fi digerifcono, fe bene 
í b n o di gran nutrimento. 
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A G N E L L O. 
váfmiculuífiae eat,v el pfinetefiibus Agnust 

"Pingmor eftH&doyCptum cdetolla. mores, 

Qtialita. E Tagiieile caldo n«l pri-
aio grado , & húmido nel fecondo r 
mi ií lattante 2 h ú m i d o nel terzo, & 
ha molta vifcofuájraá q ü á d o k á V a i j -
noinon abbonda di tanta humidi tá > 
che fubitoleuato dal latte g i i crcfce 
il c al ore, mane andoii i ' humid i t á . 

ScwlííuCht fia S vn' anno, ma fe hi ov 
&che fia nato d i primauera, & h a b ^ 
biapafciute herbé ©dórate . 

Ciemmenti, Genera bmon nu t r i ­
mento y í ac i leadiger i i f f t , mail ime 
quando íi e pafciuto d'herbe o d o r i -
fere» vale c o nt r a 1* hu mov maie n c o - V *>~ t 
nico , & g i o u a á coloro che Rannc^C 
ae ipae í l caldi ; & » e i t empics t f^ # ^ 
di , & a tjuei che fono d i co lér ica ip.r ^ ^ 
nduíla c ompleí í ione • 

Y QucK 
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Q^elche non aílattae migliofe, fa-
c i i i i - n . e .i á igen íce , genera buono, 
& u capioío nutrimento. 

•p{GCn^em. L a carne d'agneTlo 
giouane iattante,é húmida,viícofa, 
eícrementofa 3 mucillaginofa, & di 
grollo-nut niíiento,& per. (jueílo nuo-

s c<j molto á i riemmatici, &maí^lme• 
a i vec :hi,ne i tempi, & paefi freddi, 
genera moka vu'coíua neilo ftoma-
cojpercheháin íe fo.nerchiahumidi-
tá3& tanto piu quáto i piu giouane; 
aon é conuemente á grinferniijmaf-

MaUfidit flíne¿ ehipatifee maicaduco3o altre 
paffioni del.ceruelio,c>íde, nerui. 

iB¿mL'd .Non h tmgi fe nó d' vn'an-
fto, &che nonhabbia vfatoü coi; o, 
& cuochifi arrofto,con í;iluia,roiina-
jino, aglio,& g a r o t m i , & con a i . :e 
cofe calde, chediííeCchinoi'humi-
<lita,t\- mangiandola queíla carne, ii 
accomp agai con carne íalata,& me­
ta; fimangicon íaifeche habbino 

!4*'ÍÉ del-
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Jeirínciriuo,¿^deldiíreccatiuo, c 6 - s -,' 
meeia fa i fafa t tadimoftacciol iNa- * 
politani infuíi in aceto , peftandoli 
bene, & aggiungendoui fucco di pe-
tro feilo,ouero co raglio,cime,e Tue­
co di pe t roce l ío jpan roftíto, infuppa 
to prima rreU'aceto bianco forte ben 
pefto in í i eme; máar ro f t i t aé m o k a 
megiiojche boliita!« 

B E C C O . 

Cum male olet, (tccatyfieiam Caferimf robus 3 
abfity 

Et cadat ante focoi viSíima. Bacche tuos. 

T^pmi.LmnXapery&Hircus.ltaL Be"o. 
Becco . 

Q m l i t a • E cineíta carne calda , & 
fecca, & de i gioueni e manco male , 
maíí ime feí iano cartrati. 

Giouament.i. Gioua á cpei,che fo­
no fmifuratamenté g r a í l i . 

'Nocumenti. Ecarnepuzzolente , 
Y z é d i -
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c difficile a d iger i ré , & genera cat-

Mal ca- t iao nutrimento , patifce il mal ca­
naca. ducOjOnde agiihuomini 3 che fono 

difpoftia que! maleé pernitiofiífi-
ma; genera humor malenconieo j & 
ventofo. 

I{Jmed¿. B i fogn a i n r emp o di ne-; 
ceíEta j mangiar queíla carne , che 

Sottur* ^a gra^a>& giouene , & íialelTa coa 
herbé odorate,ífe cauoli, & íi mangi 
con agí ia ta ; ibeechi caftrati fono 
manco nociui3& i montani fon man­
co fetidij & la lor carne c p m feeca $ 
che cjiiella del domeítico. 

BA^E, VITELLO 3 E TORO. 
^Jpdvoshabemt wititlcs-tiíapraHcUa in vfns s 

C ui m.xdíiU, & fef ido iunfia tepore caro eft% 
Terren hihm ajfeñ terram ctigeBafet annes 

2{IÍ!¡C ¡me fie ftcmachop't leuii efea tifo . 
i{gmi. Lat. r,os,Fitu!HJi& Taurur» 

I t é . B u e ViteUo, & Toro, 
gnalíta* E la carneUivaccmafredda 

nei 
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» e í p r i m o g r a d o , & fecca nel fecon-
doj má guando é vicina alia nat iui tá 
fea píü deirhumidojche le carni g io-
uenidegl i animali , chepernatura 
Con fecchi j fonoteinperaíe , 

Sdelía* II bue deue e í í e rg ioua -
fie , & gra f lb ,& auezzo ali 'aratro; 
U v i t e l l a , che í i a l a t t an t e , & d i ma~ ^,ve^, 
dre , chehabbia pafciutodi ottirai 
pafcoli. 

CiouamentiAl b u e é d i g r a n d i í ñ -
mo nutrimento á quei che molto íi 
afFaticaTio,& genera loro molto fan-
gue,&ftagnail fluíTo colér ico: la v i -
tella da grandi í l imo nutrí m e n t ó , & 
genera ottimofangue , facüiíTima-
mente fi digerifce; la campareccia é 
men buona della mongana. 

T^pcumentill bue é di peí í ímo nfe* 
t r imento, t a r d i í í d i g e r i f c e , genera 
varici , & i n f i r m i t á m a I e n c o m c h e ; 
l av i t e l l aéd ig ro lTa fo í l anza , & p e r 
fuello nuoce a i conualefcenti . ll Tor** 

V 3 toro 
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t o r r ó é peggíore d i tuttÍ3che á carne 
groílajfibrofajdura, fecc a, fét ida,& 

; aca* d i cattiuo nutrimento; la vacca é cat 
t iuil í ima,maííirae lavecchia . 

Himedi.Lz carne divaccinafi ten­
ga nel fale per vintiquatrro hore , & 
íiGuoca bene: la vitella cuocall i in 
compagnia di galline a ó capponi 
graí í i , & ponghiíi feco i l petrofello. 

B V F A L O. 
Bttfalo. Bubalus hinc abeatwe veintretf radia noftray 

2{on edat hunc quifauafab iuga sefer erat̂  
"hlomi.Lat.Buhalm. í t a l . Búfalo. 
Qualita L a carne del búfalo é car­

ne grofla 5 che non íi legge, che en-, 
trafle nelle menfe de gl i an t i ch í ,n5* 
dimeno á i tempi noftri fi mangia di 
mol t i ,& íi lodano i l o m b i d i bufalei 
t i j i l fegato3Ia l i n g u a l le zinne del* 

Cibo d'he- le femine,che a l la t tano ,6¿é cibo or-
i,ri • 4 inano de g l i H e b r e i . 

Scielta* 
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Scielta . Si a gtouene^& graño. 
CioHamcnti.Si mangi in poca cjuaa 

tita, p c h e n o é d a f t a m a c b i delicari I 
'hlcametí. DifíiGilmente fi dig€-

rifce,genera nutrimento groí]o,& vt. 
fcofo.Mangiata quefta carne í re íca , 
oltre che c ingrata a l g ü i l o , moue ií 
fíuüodelcorpo. 

Rimedi. Salata cjueíb. carne e ma­
co nociuaJ& ha megliore fapore. 

T̂ am fefit efca Male, c¡u<e clxtitrabfq3 fcte. 

~ C A P R E T T Ó" 
Bxdulm ad dominifeltetfed frigidusy aras., 

yix caletjlle tegrís vda alimenta feret. 

Oualita. E d i caldo temperamento 
fin al í e c o n d o mefe,et é carne íauda-
bile, et temperata t r a l ' h u m i d i t á , 
Tic c i t a , 

Scielta.Si elegghino i negrijet rof l l , 
fila che non arriuino á fei meí í , anzi 

V 4 che 
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che fiano l a t t an í i , et fianomafclii. 

Ciouamenti. Da ottamo tm rimen-
to,fi digeri íce prefto, conferifce alia 
fanita m i r a b i í í s e n t e , gioua grande-

- mente ágUinfermi , et a i conuale-
fcenti, et a c o l o r o , che non molto fi 
aftaticano3et a g l i f tud io í i , 

Klpcumenti. Nuoce i l capretto ai 
vecchidecrepi t i ,€ t aqueichehan-
n o lo ftomaco fred4o a et aacquoíb. 
Nuoceaque i che molto íí aíFatica-

ps, col ici jo mal caduco, 
Bjmedi. Si rimedia cuocendolo 

ben bene3et non alleíro,ma arrollo, 
ma í l i n i e l epa r t i d i d ie t ro ,che non 
fono tanto humide , quanto quelle 
dauanti,et fimangino con aranci, la 
leflalimangifredda. 

C A R P I O . 
lam canilus laqueas iniungite , can lacer vda 

Tinghhummni rofeo fanguine Ca$reolut\ 
liic 
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fíicoftata feretnobis fomenta calore. 

Vda laui modtcis mov¿¡, foucnda facif, 
Damula adif/ia magisifi matris ab vbere rapta 

e]i. 
Huicfriar in nofiro forte erit ofheióctf, 

nyomi. La t ín , Capreolus, & Dama, p ^ m 
ItaL Caprio Capmlo, & Damma * 

Qtmlitk. £ caldo, & fecco HCICC-
Condo grado, 

Scielta. Sieleggan d e í C c ' r p r í ; , & 
delle damme,c|uelli che fían© gioua-
n i graflí, & aíTai efercitati, cke coíi íi 
d iño luono foro i trifti humorí jd iuen 
gono piú facMi a digerire, ¡& i i f a n -
gueclae generaiK) ha pochi í í íme fu-
perf lui tá jnondimeno tira vn poco a! 
malenconico, come j q u a í i q u e l l o d í 
tutte Takre fierc. 

GimamentL E d i grafide,&buono 
nutrimento, & in queftafupera tutte 
Taltre carni faliiaggie,vak c o n t r a í a 
para l i í la , dolor i c o l i c i 9 & fmagra i 
tropo g r a í l í . 
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^t^pcumenti' N u o c e á i magn}€t 

c í l enua t i , pe rche generandofangiie 
afciutto,nevengono á patirei nerui, 
maí l imefe ranimale e vecchio, che 
all 'hora é piíidiíficile á digeriréÍ é 
c attiuo c i b o ne i tem pi c a ld i . 

fymedi. Q^ando fi cuoce / i bagní 
aíTai con ol io , o con graíTo, acció la 
carne f i facc iapiü humida,et piu fá­
cilmente íi digerifca j mangiafialle 

Tfifíicci. tauolede i grandi quefta carne leífa, 
arroftita, et in pafticcij ficonuiene 
r i i iuerno per i flemmatici, mánon 
conferifce a 'gioueni, et á i colerici* 
S i querelano quefti aniraali c o s í , 

Dente tintetur aper defendunt cornua Cerm í 
ImbeUes DaJnx quid nifi fmda fimus f 

C A S T R A T O. 
Hunc a moifi duri ferpafcua Montis knbeUt. 

Maluero fi attri vellere diues erit, 

Cajirato. 7^omi,Lma*y§ruex* lulCaflrato, 
Q5*Z 
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Qualita . E qineík carne calda j et 

húmida temperatamciite. 
Scidta. S i c í eggano i g-iouenid'vn' 

anno, che coíi l a carne loro e moho 
bnona , et molto conueniente per 
fani,et per g l i ammalat i , maí í íme fe 
ipafcoli í o ro faranno in co l l id 'he r ­
bé odori fe re, come fono i noftr idi 
Gua ldo , checofi queftaé meglio d i 
tutte l e c a r n i . 

Giommenti. Genera ^uefta carne 
huono fangue , perche é foaue, et d i 
buononutrimento, et fác i lmente íi 
digerifce. i l brodo di ca í l ra to é ot- V0**»^ 
timo , et vale molto contra rhumor 
malenconico 3 et mantiene Fhiimore 
in temperamentOjet e(]ualitá;fi m an­
gla lefia con petrofello, oueroi quar 
ti di dietro arroíl i t i , con rofmari-
no, et aglio, battuti prima con i ba­
ilón i . 

T^ ocumenti. Q^andoil ca f t r a toé 
vecchio, nuoce la fuá carne, perche 

ü 
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fi diíTeccarsí per la etá3si ancora per 
i l mancatnento de' t e í t i co l i , & e dif-
ñeñe a d ige r i r é , & manca della fuá-
t i i t a ,&gra t i a . 

Bjmedi. N o n fi mangi la carne de* 
vecchij&Tnangiando quella de' gio-
ueni cottaaleflbj í i accompagni con 
herbé aperitmeA' cord ia l i , & cotta 
a i r ro ík í j í i accorapagmeon faluía, 
rofmarinoí& aglio, come fi é detto; 
c buona guefta carneintut t i i tem­
plan tutt-e l'etadi , i n tutte le com-
¿íleilíoni,& in tatti i p a e í l . 

C E R V O. 
Ttrreutefavolitatfed Ceruut: retía tmdas 

'H*ft*gi*t. nermscumtumuere fattet. 
S i veré are nigram bilem,fit caftus anhel*, 

Efiacanhcordit ,fedj>riusoJfalegaf, 
ilia venenatum poteruntdepelíerevirur, 

SJcmhileJífenitHs, <ptod f m Unde voces* 
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^omi.Lzt.Cerms.ltzl. Cerno. C(mó 
Qxalita.E caldo nel primo grado , 

f c c c o n e l í e c p n d o , 
Sckka. Si elegga g í o u e n e , ó la t -

tante,ouero che ha flato caftrato. i 
Giouamtnti. L a carne de i cerui 

picccolini caftrati 2 lodata per car­
ne di buono nutri meto, che coíl pde 
ogni malitia i l corno del c erno a b -
biufciato , fcacciatut t igl i animafe 
velenof^etrbffíoj chenr i t rouane l , J,a 1 
MÍ \ * • ... , m cuordíeer 
íuo cuore, e mo í to cordi aiej rehire ar MŴ  
iveleui, , &:per fus i lo íi mettenelie -
theriache ^ 

T^ocímenti . C^eíl a c ame gen era 
groíro,&: malenconkohumore, dif-
ficilmenteridigeriice } ^ c d i poco 
nutrimento T genera par a l iha , & f a 
tremuli, & quartanarij. 

B^medi. Caocendof i in compa-
gniad'altre carni d 'aaimali graífi , „ „. . n 
Quero inpaf t icc i , conmol to l a rdo , i(Cf' 
ouerofia d i cerui g iouen i , ocaftrati 

4«" 
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depone la fuá rnalitia; non fi mangi 
la fh te , maíl ime da i vecch i , et da i 
malenconic i , rinuerno' fi mangia 
piuiicuranicte, perche laftateman-
giano viperejetferpenti, i l i omboé 
l a fuá parte megi iore . 

C O N I G L I O . 
Credideratn leporem,jfc forma jt mtllma faüit* 

*Ambo- fapeir fce tant-.dente vel, aure j)¿res. 
> *ímíotiment, dijiant tamen x vda íuniculut 

affert 
lenuU-vifcofum femimitata gluten: 

Hunc torre tgna ta.me} fujfüjpt euertere CafirA 
Coniglio . Bethydl* mdehit fi mudo creáis ayuit .. 

T^omiXut. Cumcuhs, i t al. Coniglio, 
& f k d o l le prever la grcm fmilitudine, 
che conquello tiene, & ddconmm ca-

Mme . minare, che egli fa fono tena , hamo 
impar ato i foldati di far le mine, onds 
di/fe Ü Voeta. 
Caudet in ejfcfps habitare Cmicttttts antrh , 

Demotiftrat taeitm hefiibmiUe vias . 
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Qudita. E freddo nel pr incipio 

del primo grado, et fecco nel fecon-
do , et la iba carne é manco fecca 
della íapor ina ,e t d i men catt iuonu­
trimento . 

Scielú. S i eí egga i l giouane,gr aí ío , 
d'inuernojet che la ñia carne aU'aria 
dellanotte fia diuentata teñera , eü 
froi la , che i vecehi hanno c arne i m ­
pura, poco fana , et poco grata al 
gufto. 

Giouammtí. D a buono nutrimen­
to , et copiofo, con íuma rhumidi tá . 
fuperflue, et le flemme, che ri troua 
nel i iomaco^t 1 o c o j r t a, fon o q u e 
fte camt piu bianche, né tanto iec-. 
che come le ieporine , et p e r q u e ú o 
megiio nutnicono, et piíi facilmenr?-
te íl uigerifc OÍJO; p í o ú o c a n o Torinaj. 
e tg iüuanoá coloro^ che patiieono 
relefantiafi. 

l^ocumenti-, N u o c e a i malenco-i 
nici,maíliEn€ á idecrepi t i , etne i t c -
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f i caldij che genera grofio n-utrime-
10,61 non moho buono,et non é que 
fta c ame inokagra ta al gufto * 

Csttura . B¿medi , E manco nociiiaquefta 
carne , facendola vn pocobollire» 
e t p o t a r r o í t i r l a con herbé odorife-
r e ^ a r o í a n i j noce mofca te jócane l* 
la^et iardojo-flrutto „ 

G H I R L 
l^liuHatvmhroflarkarecuíirjhuranni 

Clis tibhvita:& mvrs hicühi fimutrerit, 
Tiecpngui-mcuifie malo , ingemvfa. lihidí. r 

Im&rdiüit guiai. noxia qticec¡ue wcau 

tnakmoko fmüe ai tdpí, che h mag' 
por pme deWmno dormc, & finm -
noper il fmmo fi ingraffít, ma la flae 
fnmp£t¿)iande: > mci, & cañagne^ott-
d e d i j i e ü v m a y 
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QuaUía.Sonca\áud¿(ecch'í. 
Scieíta. Sit í iegghino i graílí , 6c 

groíli* 
GmamentiMutrikono gagliarda-

mente, & fono al gufto d i l e t t eúo l i ; 
appreífo i Romani furono in gran 
pregio nelle meñfe loro;maapprelíb 
j Grec inonfuronoin alcuna conti-
deratione.Sono vt i l i í í imiá i paral i-
ticije giouano k qn^i che patifcon la 
famecanina>peria gra íTezza loro . 

VoCume^i.Se non fon -gr aííi, dííK-
cilmente fi digerifcono, £: generano 
humor malenco nic o 3 & f r e d d o , & 
groflb n u t r i m e n t o ^ eíl'end o troppo 
graííi diftruggono l 'appeti to, often-
dendoloftomaco. 

\ imedi , Si mangiano fricti nella 
^padeilajOiieramentearroftitico her­
bé Qdora tc&fpec ie ,© fale, áceo íe 
aromatiche. 

X ^ L E P O -

file:///imedi
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L E P O 

Jíuriú Leporis mihipulpamema repon<tí> 
His meus abradi tam didtciiftomzchus. 

Ignea.fufít-aínum durant fed tennhus arcías 
Etfemori mríint hxc referafe vias. 

luppiter alme-datur leporififexus vtcrque, 
T^ecferx.nec malus efi¡ómnibus efa pUcet. 

lefrc* lS(omi. Lat. Le pus. I :al . Lepiie, & 
lepon dalla leggiere^a de piedi coft 
detto y & dalla relociú del corfo , che 
gli fono Jíate date iñ cambio iettarm 
per difenderfi dalle bq/iie , & da i cae-
ciatori . 

Qyalita. E hlepve Tecca nel fe-
condo grado, & calda neJ principio 
del primo. 

Scielta. L a megliore $ la giouene 
prefa da i cani nella cacciajcon mol-
to t r apg l iO j í i ad 'uu ie rno^a í la car­
ne íi frolli al fereno della notte. 

Ciouamenti. I leporotti íonmol-
tofoauij&gratial loftomaco , cotti 
i n acqua,vino,& faluia, oueroarro-

ftiti 
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ftiticon raluia,& gai*ofani,ó fattone pap¿ 
pafticcidatoli prima vn boiiore: gio 
uanoá que i j chefon t roppogra íT i , & 
defideranofmagrire .• Fan buon co-> mit&nre 
l o r e inv i fb , onde fcherzando ditTe 
i l Poeta, i 

Si qu^ndo lepovem mitis mihifiellUdlcisf 
JPormofmfept&m Maree diebus eriss 

St mn derides-fi vertum GeUiatiaYtái¡ 
EdicitinpnqtiamGelliatiileforemf \ 

II fangue della lepi-é mangíat<* 
fritto gioua aliadificnteria, alie po-
ftemede gr in te í l tn i , & á i fluíliin-
uecchia t i , rompé la pietra delle reni,-
& della ve í í ica ; i l ceruello delia le- | 
pre arroftitogioua mangiato al t r e - ^ " ^ ^ 
mor de i membnj&co"'! medeilino ü 
facilita l 'víci ta 4e ident ia i í a n c i u l -
l i ; & fminuifee i l dolor , i lquagl io 
Béimto con aceto gioua ai mal cadu-
co j facendó 'bagno có ' i b rodo del lá 
iepre5cóní-erirce a ipddagr ic i ; 

V ¿ c m m i , T 3 r á i ñ títgeHfc 8 3%e» 
X z ñera 
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ñera groíTofangue/ t r ingei l ventre, 
induce vigi l ia ,& fogniíart idiofi , ge­
nera fan^ie maki iconico^ onde nuo 
ce a i maienconici, & a quei cha ítu-
dianoív de na p o c o , &cat t iuo nutri-
iliento,&: id. malenconico. 

B^imedí.R xnznco nociua cuoceíi. 
dofipiena dilurdoju di altro grallo, 
con molte f^ecievar omatiche.Non e 
buona fe non l'muerno, et per i gio-
lieni3et per ifangii igni . 

~ M O X I O N — — 
TfyHjfriespeciíis coctu eB^alifnonta tnini/írxt 

Mo)tl0e, ^fflwwecguLx3ventriciUmefUcet. 
KljomiL^t.^riesJtal.Montone. 
QIMIIÜ.E íimi'e al lacamq di bec-

corma piíi facile á digerir.e. ¡ , -
CiouamentMon l ú in fe virti^, al-

cunajetper queftoc flata aalletmen-
fe sbaudiua in n io l t i Jugchi. 
7^ocumm.Lzca.Yue del montone, 
Jtafl.t9gi,oueiie^U4nt9 v,eccHo, e ^ 
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cattiuo nutrimento, d i f f i c i l e á dige-
rirejet i n f i i a u e , p € r c i o c h e é d i fét ido 
odorejet d ÍGa tduo fapore3 et ftmil,. 
mente queliadeila p é c o r a . Tecml 

Bjmedi. 11 v e r o r i m e d i o e d i non 
m a n g i a i n e ? e t s b a n d i r l o d a l l e m e n -
f e j c o n i e a b o m i n e u o l e j e t nociuQ,ec-
c e t t n a n d © in Francia^ S p a g n í , P r o -
l i e n z a , e t ¿ n m o l t i a l t r i k ioghi pe r i 
f a f c o l i d i E o í a i a r t E i O j f a l u i a j b r i g a n O j i 
et a l t r e h^rbe o d o ñ f e r e . 

SÍHÍÍÍ sAhLp ^-JOLA '¿tm^iiábffr 

P ORCO DOMESTICO. 
Sus tihidenofo fit ctena d emejitcus ore, 

Crataferat Kobit meafa hy etnalis afrum .. 
T^pmú Latin/C«í. l tal ,Torco. . 
j^a/¿íilEcaldo n e i p í i m o ^rado, 

humrdo neifin!d'elfec ondo, roa iUat-
tante é p i a h ú m i d o , ec per quefto le 
f o T c h e t t e fi deu9n9fyggire, perche 
a p p o r t a n o molrodanno^ 
5c{díí?,fuello é megitor^, che fia ae 

X ^ ti*op: 
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t i q p p o p i c c í o l o , n é t r o p p o vecchío, 
t n a i i me2aetdj& fia mafchio, de a l -
leuatro alia campagna, & ne i monti. 

CiouatnenthÚi copioíiíIimo,& lo-
útnol nutr imento, mantieneil cor-
-polubr ico ,&prouocai 'o r ina , ipre*-
i 'cimti3&l'altreparti f a l a t e íon buo 
-ne perecci tarrappento, &percuo-
?cer conFaltrecarnij chedá lo r gra-

*ert- . t i a , & fá faporito i l bere; inc-ide le 
fíemme» . a i l i m h o adixn n m . ? 

iSlocumenii. Nuocequefta carne 
alfe p eríohe'délic ate y & ché viuono 
in ó t i o / a venirle p ó d a g r e ^ l a f c i a t i 
casmaffimefe é d iporco lattante, & 
perebe e troppo humida,& tropo vi» 
í c o f a } & d i m o l t i efcrementi, fácil-

. mente ír pu t re fá , & conuerte í l nelli 
- humori cattiuijche ritroua nellofto-

JnacOigene^ia fiemma,.&dolorÍ co-
¡ ic i jp ie t re nelle ren i , & opilationi 

****** del fegato j le fetofehanno la carne 
^gnofa^gf pífena'd'humpí' maleiH 

l X ' cónico^ 
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cónico i generano grofiq nutrimen­
to, onde quelli c í e frecjuentanoil 
niarg!artroppoc|iiefla carne, abon-
dano di moltiercrementi , l'aflogna, 
riiaífa lo í iomaco , leua Tappett i to, 
prouccalanaufea, tk fáci lmente íi, 
conuertein colera, 

B j w e o i . E manco nociuo i l poico, 
mang'atoin peca qi a n t i t á , d i m e ¿ a 
c tá ,¿ : che la carne fia magra, má d i 
animal graílo^falipreíajarroít i tafre-
fca^con hci be ©dóra te , oueramente' , 
cotta nella g ra t i éo la con fa le , í inoc- ^0^0*'^ 
c io ,ó p iu r t ima jche co l l e p iu g io -
condaal gi;íto5& e piu fana, perche 
n o n h á t a n t a fuperfíua humidita ; e 
buona quefta carne nei tempi molto 
t'reddi,pec ig iouemchehanno lo fto 
maco c a l d o , ^ che molto s 'af íat ica-
no;maniiQce a v«c«hiaá ftudioíi , 
s.dotiofu. 

X 4 POR* 
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P O R G O SILVESTRE. 

Snsíibi císnofo fit cana, domefthus oro, 
Cirztaferat nobismenfa hyemalis ^ífrum} 

lile íicstcur.r-at de vértice mDntis¡aquofe. 
Carnis erit pturi f?d tinten afta abo eft. 

Bum ferita-s fyluxfy domant,& inaniafaxa., 
To/i meliusfofita ruñicitatefapjt. 

J^omuLzt.^Apef. Itú.Ciguale, & 
pono fduaggío. 

Oval i t a .É caldo nel primo grado, 
& húmido temperatamente, percio-
chenon*ha tan tahumid i tá , quanto 
h a q u é l l a d e i d o m e f t i c o , ilchenafce 
dalla fa.tica3dairaria, & da i paícoli. 

Scicl ta. II megliore é i l giouane, 
g ra í ío ; &pre ío nella caccia d'inuer-
n O j & r i a Í T o í l o . 

Gtowmerdi.E nohil i f í imo cibo, ÍÍ 
mangiaper i l pm anofto, da copíoíb 

-nutrimento}é earnccheprefto fi di-
gerifce, la meglior carne e queliade 
t porci fdueftrijche piü Hberamente 
vanno vagádoJ& ma'ÍSroe ne i monti 
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fi infalano queih come i domeftichi, 
& ferbaníi aH'vfo, Ne iPI fo la d i S. 
T h o m e , t á n t o i porci domeftichi, co ^f**mt 
me i faiuatichi fono ottimijche fi nutw< 
trífcono di fuelle canne jonde í i ca­
na i l zucchero. 

T^ocumenüMnoctk gl i huomini 
che viuono otiofaniente,& á ql l i ,che 
hannoloftomaco debilej & p i e n o d i 
fiemme, perche genera e íc rement i 
aíTai inquel l í ,&accrefce r h u m i d i t á , 

J^iwerfi.Sikuail nocumento loro 
cnocendoli queíta carne i n brodo 
lardierijouerb in paít icci con molte 
fpecie,checoíi ficonfuma la fupen-
fiuitádiqueftacarne,íacjuale non é 
buonafenon l ' inuerno, per quellf , 
che fono colericiJ& fanguigmi.& c \m 
fceferGitano.affai. 
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Ptere Echino HilarisfíomachufuHetJliz tnol 
humetity vrince fírmat loca la(i¿fiuetts.^lt^ 

ftbribas anttqyis cibus efi afíijjtmus^gris 
Troficit:& neruisJale fi conditm edatur, 

J^omi. Lzt.Fchinm, & Herimeeu?: 
Umaggiore i ñ n ^ i t a i . ^ t c i o tcrrejircdl. 
ma<giore Jfirke, & Sfíu&fo., 

QmÉtáMü maggiorc, & minore, 
rpinofo^írecido n t l primo grsdo. 

Scielta.Q^dlo Tpinofo é ú meglio-
re , che fia ilato per vngranpezzo, 
trauagiiato nella cacciajin tcpi mol-
to freddi 3 & che a i rar ía fofpeío, fia. 
diuentatofrollo^ 

Oiommenti. D a gran nutrimento, 
rifueglia rappetito3f a dormirej & da 
forzaa quellii, che molro s'aftatka-
n o ^ i a fuá carne mangiata non la ; 
fciafconciarelegrauide,gioua a gli 
hydropic i , á ^uei che pat i í*™^ 
f lefant iaArenel la . . 
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'blpCHmentiJLh carne del r i c c io , 

§:dello fpinoíb rarda dadigenf í i^ge 
oera molta ííemmajSí molta vifcoíi-
tá ,aumenta ['humor malencouico,& 
nuocea que íche patifcon le mor ic i . 

F¿medi.Verde la fuá malit ia quefta 
carne, cuocendoí i i n pai t icc iocon 
molte fpecie^ouero arrofto^con her­
bé ódor i f e re , a g i i o , ^¿cane l i a , má 
che fiadiuentara t e ñ e r a , & frolla al 
fereno,& í l c o n u i e n e n e itempifred!* 
dijcome fi l detto. 

Á V E R T I M i N T I N E L L E 
P A R T I D E G L I A N I M A L ! . 

F ^lepmidegdanimaUialcme fon , 
mevHori delíaltre , pernoche tutte J n ; * M 

i ejtYemttarfome d capOiiLeolio, ipi€dí ¿¿¿t 
la coda ifono rifienv ai reMure>di po~ 
co,&grojfonmrimentOy&diffidlia di^ 
gmreimápiü[aponte, & megUori fono 
le partí circa l'ali.árca ilcoHo>ci) ca üpet 

PAR-



PARTI DE GLI ANIMAL!, 

jQuadmpedtt effodias oculosscer-ebelUuo'mcm 
Fda nimiŝ calidum nififer addit erunt. 

Smt 4quea,<í> fíuuiofi turgenfvbéra Leiej 
Carne minus fapmt,néc fine lafie flatent 

CgUajecurqj calent}C.oUum,fedfon'mshimois 
GaliimiAnfer^n^SMoUms hepar habent; 

T es flacetant.fr torced nonminus dcjepores ¡ 
jíerios non efi h<ec imttata minus. 

Det volucrum actios renes coquHs,ip'fe fime} 
TulmonefítiVentresjfcca^ corda veres 

CaP'K Capo- II capo fia d'animale um*-
perato i n c ó m p l e í l i o n e J & S e t á m e ­

diocre: cjuei di capretto fono me-
gliorijdannograndiffimo nutrimtco 
al c o r p O j p r o t i o e a n o rorina3foIuono 

i l ventre3& e c c i t a n o gli appetiti ve-
J iere í , má mangiandone trpppo in -
groíTanorhiimor í 'ottile,& generano 
i groffijgrauano lo.ftomaco, perche 
tardifidigenfconQi&diíHcilmente 
paíTano 3 fe no fi mágiano c on fapori 

fatti 

http://flacetant.fr
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fatticon fenape,CQme moftardafor-
tejouerocon altreCofe aromatiche; 
c i l capo c a í d o u é l p r i m o grado, & 
h u m i d o n e l f e c o n d o j é p e r i giouefli, 
dí p i coler ici b u o n o ñ e i tepi freddi. a 

O r f . G i i o c c h i d e gl i animali da c / ' 
pochi íi mangiano „ í p n o d i n a t u r a 
acquca j fono coiiipoíti di foftanza 
diíliraile per. la granclezza j hanuoin 
fe.yiícoíita>onde di í í ic i lmente di^ 
ge r i í cono , eccettuaadp pero quet 
de'capretti. Cevueli^ 

(?ír«&//o.Ogni ceruello nuóce alio 
l lomacoi & i n d ü c e naufeavc c ibo 
fíemmaticoJdigroflbnutrirACto)diF-
(íicilea diger i ré , ma-condito con fa-
pore3& cofearomatiche diuenta me 
gliore;i i ceruelio d e g l i vcce i l i , maf-
l imedei montani c* m o k o buónp, , 
mangiato conongaiio,pepc)& f i m i -
l iaromati j&conacet^jperleuare. la 
lorohimiiditai 
Zime .^í fono co ' l lat te , piaccion,© 

molto 
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m o l t o a i gol©fi, maíí ime quelle di 
fcrofe ,&<íivaccbe,feben l i d iger í 
fconojdanno buon nutrimento, ma 
quando lo ftomaconon le paíTa, ge­
nera no nutrimeto crudo, & vircofo. 

^ 0 ' CoCo.Icoll idegHvcc€.lIi ,fonco. 
me le code'de íjuadrupedi durijedif* 
ficiliádigeriré,.má peri lmoto che 
fanno)generano manco fuperfluitá. 
I coíli de' colombi aroftiíi fono buo 
ni per i conualefcenti, & per tutti 
quellijChliaueíTero poco apetito. 

íeg*to FcgmJl fcgMo 'á i t i i tñgVí ímmi-
i i c[uadrupedí,c pe-ffimo ctbOjperche 
tardifi d i g e r i í c e i i t i c a lo itomaco, e 
í 'aggrain,ri tardftndo la digeílioné, 
m a imp aíí a to V.i nimafe' o on fíe hi fec 
cfii,atiant'icheíí' ama^si, manché lia 
march io ;&gíbuene , cdélicaHÍTimó 
iPflfckó , da v4>'ot?Hno nutrnnémó1 
al coí-po j & particolarnicnte, fana 
quei,á cui nel farfi notte ma-níf^la vi 

P í f a l e< ) i ?e l | 6< l e í l e oche ingráííatc 
con 
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con í a t t c o n e r o d i g a l i i n t g r a i í a , o ' 
d ipofcoimpaftá to di fachi fecchi , í l 
leuaii nocumé to del fegato cuocen-
dolo bene finíhe fía confumato i l 
fangue che tiene,et fía c o t t ó con fal-
uia,ó í a ü r c p o i fía ciixondato con la 
r a t t a ,&í i cuoca perfktamente , Se 
foprali pongafucco di aranci .Li Fe-
gati delle galline, o c-apponi tengo^ 
n o i i principato, i l í e c o n d o l u o c o t i e 
fie qucllo d e l c a p r e t t o ñ l tetzo quel-
lo delle ochejil q u a n o q ü e l l o d é ' p o r 
ci,c buon i l fegatoin ogíii tempo, i a 
o g ni et á A ' i n og ni c omp I eiTi o ii e, p u r 
c l iehabbi iecondi t iom fudette. vdmene¿ 

Volmone. 11 p o í m o n e t a n t o e p i ü 
facile de l fega to^&deüa milza á d i -
ger i re ,q i iantocpiü raro,ma nutrifee 
meiiOj et da nutrimento piu í l e m -
matico. cttors, 

Cmre. H a i l cuore vna foftanza fí-
brofa?& dura^ondefáci lmente c o n -
cUocefi, &digetifceri > má condito 

bene. 
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b e n e , & b e n á i g e í l o d i n o n p o c o m i -
t r i m e n t O j & b u o n o . 

fyíUig. Mil̂ cL. L a m i l z a m o l t i piace al g u 
fto^per v n a a c € r b i t á , c b e i n í e c o t i e -
n e , m á é d i c a t t i u o n u t i i m e r t t O j e c o ­
me r e c e t ac olo d e l l ' h u m o r m a l e n c o -
i l i c o ; f á q u e l l i c h e l ' v f a n o t r o p p o n e 
i c i b i m a l e n c o n i c i ^ u e l i a d e l p o r c o 
é m a n c o n o c i u a . 

Kmi. . i ^ m . Lerea i fonodi ía f t id ioro f a -
p o r e , d i c a t t i u o i i u t r i m e n t o , d i f f i c i l i 
á d l g e r í r e , m a í l i r a e de gramn>alivec 
c h i s m a d e g l i animali gjouenij, & c l ) e 
a i i a t t a n O j C o m e q u e l l i di p o r c h e t t i , 
& d i c a p r e t t i í o n megliori, 

Trifta. ^WlJpíí.Latrippac buenaper l epe r -
f o n e , c h e t r a u a g l í a n o 3 & f a r k a n o a í -
f a i i l c o r p o , p e r c h e é p i ü dura de l l a 
carne del íuo anímale , e frcdda, & 
f e c c a nel fecondo grado , g i o u a a 
q u e i c h e fe átono gr and' ard o re nel lo 
ftomaeo,& n e l ventre,perclie genera 
humori tVedd\3 nuoc e á.^uei, che pat i-

feono 
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í c o n o l e v a r i c i j a iepra , & al t r imali 
malenconici i la megliore é quelia 
deii'aainxale. grafla morto nella fuá 
htlh e tájben pafcolato netta,& graf 

fiacotta molto, bene^V: per lu i i . 
go t empoiabrodo graíib3& lefia co 
inen,ta!jj& fpetie. aííai, & i i o n c buona 
fenoain tempi freddi per i g iouani , 
& per xjnei che foad i calda compleí^ 
fioae , & ch'hanao lo ítomacQ ga^ 
gliiai;d@,& che molto s'aflEaticaao ; i i 
prim©; luogo tieaetjuellade i capret 
t i ; i l fieeoado d i ¥ Í t e l l a ; i l t e rzo del la 
•szjccap'Scíimedeíimo. fi puó dir de 
gVicteíliqi j chefi é x i e t t o d e l l a t r i p -
pa.. s; ^ . 

^/f.L*aIe degl i v c c e l h f o a ó d i ot-
timo nutritneato, perche aoahaaao 
fupei-fluitá alcana. 

Teñkoli. L a foftanza de i teíti-TefticolL 
c o H i íimiLeácjuella delle mamrael-
le^danao al corpo ott imo nutrimen­
to , raoltipiicanolo f p e r m a , & a c -

Y crefeo-
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ex©rconail c o i t a , quei de i gallí im . 
p a ñ a t i , ti di polaftri , í b n o í o a i á a l 
gufto j & di ott imo nutrimento , Be& 
¿ c e , che tantum nutriunt, c|uantum 
poñdera t ; quelli. d'animaii vecchi 
fono di tarda digeíHone 5 ¿^ grauano 
a-lcjuanro lo í tomacojma cuoeendoíi 
pnma.con pulegio montsTio, & fde, 
é í poi fnggendofi con butiro freíco, 
o. üufati coil fughi aretofi^fono ma­
co nociui ; conuengonfi ne i tempi 
freddi,ad ogni etá , & compkíUam j 

"Piedt « -ce to a 'decrep i t i^ fíemmaticie 
T k d í . Sono i piedimigliori quei 

tlauan t i , p er c he f ac ilmet e p er 1 a fati^-
ca í l d i g e r i í c o n o , generano humori 
vifcofi,& groífi, £t deuonomangiare 
n d l a prima menfa;i piedi de gli vc-
ceili-fono ine-ttial c ibo > ma queidé' 
caprettijd'agiielii , divitella,od'al-
tri an imal ig iouanicheí ia i io di mol-
ta fa í ica ,g iouano a ' co ienc i ,&acl l i 
h a i l ranguefottiie^anno dormiré';. 

nu-
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nutrifcono copiofaraejite, fa ídanó ' 
k v e i i e rotte.ful petto, gioiiano a ' t í-
Íícij&eccita-Jio T appetito, nuoeono 
a<jliei,che patifcono doiori coliciyla 
f>odzgi a3d¿ altri maU delle gfonturej, 
dlaíciatica? fono buoni d'ogni t em-
poperi igioueni i&per i c o k r i G i , ma 
faiino dannioá.i vecchr , ¿¿"ai poda-
grofi , m i cuocendofi bene alleffo 
fine he.riaiio,disfatti, &.poi apparec— 
chi and oíi con aceto,zaí íaranojf i le?--
uailoro ogni maii^ni tá^-

B V T IR o.; 
ta&diihh Aer 'ij tihi condim ntA- Butiri 

2$ec mim hgetido.mar more fiammamicat í 
"EeBjtra demuleet l entremy, dolonbusafta, 

7Íon funtf inta.gutxyfed fatii ifia Coqtta, 

Igomii LdLtm.Mthum. ltaX.Buttro, *uttré' 
Qualita. E i l butiro c aldo ^ & h ú ­

mido ce l principio delpficio grado* 
SsidiíL* *l migHore é il frefeo i & 
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doíciíTinio , & quel di pécora é piij 

• j - lódatOjch^íi cana dalle rico.tte^pe-
rkote. fte bene con accjua tepida,& poigit-

tata da a l to in acquafrefca, chedifo 
pra viene a galla ; i l butiro i l quale 
fi mette n s ü e pampane, & tienfi a 
congelare m cantina , fatta r ibol-
lire poi quell 'acqua, fe nericauaia 
ricotta,aggiungendoui prima vnpo-
co di í a k . 

Ghuam-enti. Purga valentememe, 
ct mangíafi con zuccajrojet coo me-
ie , pe i maturare i catarri groffi, che 
tira fuorile ílioerfiuita3cHe.fonorac-
coi tene l petto , ethei'poknoniper 
freddojfána r a í n i a ^ t la toíie,m3ffi-
me mangiato contnele3et amándole 
amare/mitiga i dolori , nutrifce aílaij 

i e tbene . 
I^ocumcnú. Riíaífalo ftomaco/et 

i ' indebol ike á chi molto i'vfa^ndu-
Xtpu. celananfea, etdifppneallarogna, 

et alia lepra . 
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T^medi. G l i fi lena i nocument í 

mangiando appreílo di quelli c ib i 
cóí-ortatiuij í í i t ichi^t aftringéti, oue 
ro zuce aro rofato vecchio , é buono 
i i i ognitempOset éónferifce a'gimie-
ni,et a i vecchi, che piii-ga loro i l ca­
tarro, cuoce í l , peréonfer t ia r locon Corfw-** 
falejet riferba lafua v imi j di aprire, 
et nettare i l p'etto* 

S/ calet antiquus1 ficcefeens Cafeus , htmet 
EtgeLidus nOMus eji^inter v tmm^ fUcei. 

S i notms impinguat ficcat"vetusyattame ambo 
Et capiti:&ftómaco,feBor¿bu,ph nocent. 

Menfa ferat méüium, velimitúm, renibus iUi's 
Sunt noc-ui, & iecori nd habet ifieboni . 

y<(omi.Lzt.Cai€Ut.lta.l,Cafcioi& Caciô  Cac.(f 
Qudiú . E freddo , et himiidonei c 

fecoiido grado i l f r e í c o , ma i i vec-
chioe caldo,et fecco. 

Scielta. I i cafcio buonoe i l f re íco , 
fatto di latte temperato,et che fia d i 
o t t imopafco lo . 

Y 5 Ció-
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'Viouamenti' Mollifica;&-ingralfa 

i l icorpoi í ¡ü-erco , é gi-atiñimo alla 
bocca ,&nonnuoce anoftomaco,& 
di. tutt igli altri cafcij é piu, digeftibi 
leama chenon fia troppo condenfa. 
to , 6¿ fi ha da mangiare quíl gionio 
cheTi íá; i l .pecorrno^il megliorecle 
g l i a l t r i , i l vecphiofa rnóltidannU 
& per qiTefto'fi mai tgi in poca Quan-
ti ta che íerua per íigillo de lio fto~ 
maco; percTre, 

Cafeus efl fanus¿quem dat atutra martus.. 

l^ocumenti. II vecchio difficil-
mentefidigeriré^, i n d ú c e l a fete-, 
iníiamma ií-fangue, fá lapietra, op-
piraili&gatOjpaíTa t a r d i , &oiFende 
le reñí, maíí ime i chi ha lo ftomaco 
afiai debole. 

l^Jíweáj.Mangiandoíi iecoincom 
pag-nra nocijinandorle, pere, & me^ 
l^e mánco nociuojnons'há da vfare 
t roppo,épaf todi dura d igeñ ione , 
f & d c e r c a r n gagliardo ftomaco i & 
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Ci conuiene, á gi oueni faticanti , c& 
non a,vecchíJ'&:otiofi. 

J L A T Í " . • " 
'Dulce fafit ftihito tur Uc pHtrcfcití¿eiuosü efi. 

Quodpr^fluticaprp f f t f i f ouisaidc'' B u m s , 

Cui m(Hum?C¿f hi^Hiridrs , ¿rfchribus, or* 
Itifrit,& nerttos fedhene'fé&i<< dltt . 

Qtfxndo bibamfpbimum quttnffugis ah -iihcrey 
fomms- ' • ••)••. 

1Huic mjneo-& matus. 1n[f$$k mcrffa nnctu 
Tot fetisyunnm oro : cur in contraria fermr * 

Et modo lac referat > & modo fluxa tetiet ? 

J^omí.Linn.LacM-SLLLatíe. U n e 
Qualita . E hamií ío nel fecondo 

grado,& quantoal caldo e tempera-
toíécompoftodi t re foíhnze, i 'vna 
,ácquofa,detta f ieros he c i reddo, & 
kumido, n i t rofo , & folutiuo; ía fe -
conda é grofla detta butiro, & é tem 
perata; la terza é groíTa i dellaquale 
fi fa il carcio,& quefta e groffajyifco-
í a , &f í emmat i ca . 

Y 4 Sdeí* 
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Sciilta.l\ p i ü p r e g i a t o latt^é Thii-

m a n O j i l f e c o n d o ir b o u i n o ^ i i terzo c 
^ ^ " ^ j l p e e o r i n o , i l q u a r t o é i l c a p r i n o , 

rv l t imo é i l b u f a l i n o , 
Giommenú. Accrefce i l cerueilo^ 

ingraflail co rpo , gioua á g lmhic i ' , 
l e u a Tardore c i e l i ' v r ina , nutrifee 
a( la i , f a b e l l o colore d e l c o r p o i ' ac -
crefee iLcoitOjleua la tofle, a l l e g r a i l 
petto, et riftora i conualefe ©ríti, et 
• i t i í ic i , beuehíioiie alia cjuantitá di 
tre o n c i é , con vn poco di zuce aro 
dentro, ét poi non fi mangi milla j et 
i ion i i beua Vnonfi moua5, et nonfi 
'dorma-jíinche n o ñ é a digefito. 

Í>re,á chi'ha dtogliadi c a p o , a chipa-
t i feédolo i icoi ic i ,a chiha male a gli 
^¿chi ja i ca tar roí i , a chi ha la piétra, 

CUhm*. á g:lí ' o p i ^ t i ^ i denti^t alie gengiue. 
v ^ ' r ^ ^ f i m a i i c o nociuo íe auanti 

chefi beua vifí punga dentf o vn po­
co d i fale, ó zuccaro^ó m e l é , accio-

Í che 
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cíjenello ftoraaco non ficongéli, et 
ií piglia digíufto . E bubnó nei tem 
picaidi pev i gióue'nij etper qiieiche 
ííahiíb 4>»ono ftomacoiiet -íión per i 
•ve<tehÍ!-i' ••••• >• 

C A P I mi A T T E, 
Teciorihtts conferíi'viresgerit at^uéhutiri, 

T^ómi. Sonó i c m dilütteil $oredel 
lattetfoco dalhut'm differenti, <&ficau& 
no dop.q cheil latteé hollito^n poco, 'Ck .^J ^ 

Qualita .̂ Sono caldi,et huinidinel [ A 
primo grado . 

Sáeka A h m m r o ñ o i f refchi i l ími 
et fa t t iá f u o c o l e r i t o ^ a i i d o f i leua« 
uano daüiamafia del ia t te» 

< : íGiommnt i , Soncopqttoraii jco-
«me i i fe vkifo, et ággr-ádeiípU al gufto, 
et leuano l 'afprezza, et íiccitá del lo 
ÍVomaco. 
'tycumtti.Tardi fi digerifcoilo, anzi 
fopraauotapo a g l i a ú r i c i b i , ion di 

' grof-
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groflbnutni-hentOj&iacilmente fau 
no vaporiche afcendoao alia tefta. 

B̂ imedi , Sonó manco nociui/e fi 
mangiano in poca quant i tá)& ílmá. 
gino con zuccaro , o meíe dopo pa­

i t o . E pafto piu da gioueui,A: coleri-
ci , che da vecch i , .perchericercano 
\o ftomaco gagliardo.. 

G I O K C A T A . 
> ,yentrkuli ardore extinguit líic nominetunci * 

^ítquefitm'fedansfrxitít alimenta, parí:. 

. I^omi.Lat. Gioncatatda igionchi, m 
Cimata':íqudlificonfemz. 

Qmlita . E freddo nel fecondo 
grado,& humid a temperatamente. 

Scielta. L a buona é quella, che e 
•diíatte, alquale non fia ftaía:leuato 
íl butiro ,che fia f re íca , & di ottirmo 
pafcolo . 

Giouamenti.SmorzíLh(etei8cl,*•t'• 
dore dello ftomaco a chi Thaínolta 
c aldoyac potentt per digerirta. 
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îpcmeml. Ri i l f inge i|pertó,8¿ 

pcrc he m a nda vapói'i a i c ap o -í á t aí* -
hora íbf foca t ione , &:íincope, & c o ­
me ogni iatte,guagliato, & congela-
to> rubito mangiato fi putrefa y& fe 
dopo pa f loá pfendejfá dffceñdére a 
¡ b a0 o' tu11 o Í 1 ri manefit e d e 11 i b o i rt -
'digeftoi& crudoífi digetifce con dif-
ficoltá, & bifogíia haaere gagi iáfdo 
ftomaco; genera vn Ki immeto grof-
íbjche fá venire la pietra/a venire la 'P*****? 
i i e n t e r i a ^ é cibo da vfarfi nei t em-
pi m o h o ca ld i , 8«: é pia conjforme a i 
:gioueni,& a i colerici,che a i vecchi . 

B¿mtdi. '̂í mangidi rado, con zxxc 
c aro,per primo p a l i o , 

R I C O T T A . 
Ventrículo^ nermsq, reces inimica Kecofta efti 

ConcilUt fomnos,fed4ty& e f t f i ú m . 

^omiXzt.j^ecoBa.hÚ.Üjcotta* 
QmlitLTL fredda, et fecca nel p r i ­

mo 
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mo grado. 

Scielta. L a b u o n a é quella fattadi 
ot t imolatte,& frefca. 

N ' 'Oiommenú, G ioua ag l i huomini 
4 i c a Ida c omp l e ffio n e j c onferifc e a 
chí ha i l flufib d i humori c G l e r i c i , 

fmorzala f e t e ^ 1'ardor delia colle.' 
r a ,&prouoca . 

l^ocumentMMoct a l l o f t o m a c h o , 

tco ^ « i j& la falata épegg io r delía frefca 
percha dá cattiniíHmo nutriinfemo, 
í'a venir ffite, reftringeil ventre j ge-

^ew^e • neríi ventofi tá,accrefce la renelÍaJ& 
la pietra ñelle reíii,€t ne i vafi orina • 
nj;diíf ici lniente íi digedfce. 

l\imedi!l¿ manco nociua mangiá-
dolamoltofrefca,et calda in vltima 
menfa,conmoho zuce aro, et inpo­
ca cjuantitaifon buone per i giouenii 
et i coíericijet per quei, che faticano 
a lía i , et fe ne puó mangiare d'ogni 
témpojfene caua i l butiro/come fi é 

detto 
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detto nel capitola del But i ro , la fia- F/OWÍÍ 
rita é megliore afl'ai, 

' A V E R t I M E Ñ T l Nfi" 
G. L í V C C E L L I . 

Edifterenze deila natura de g l i ^ e r ^ 
vcce l l i í id i fce rnono da l t em-I 

p c d a l T e t á , dal vitto,dal luoco, et 
dalFaria , et d a i r e í l e r c a l i r a t i . B i l o -
gnaduncjue confiderareii 

Tewpo.Perche neltempo, che v á - tem^ 
noin amorejtantoi domeít!ci,cjuan. 
toifaluatichijfoiiopQco attia i c i b i , 
pereiochefi eftermanoper la fa t ica , 
et perla íol leci tudine nonmangia-
n o , ilchemanifefto apparenei d o -
meftichijche le gaÜinei ' inuerno^che 
vanno in amore fi ingraí iano aíTaij ü 
fan tenere ;a imvccel i ipoi íbnonie-
gliorila ftatesnel qual tempoman-
giano le biade; altri Tauturmo, per-
che mangiano vue , fichi , pomt , » 
bacche , et akre cofe fimili; airvi 

hanno 
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BannQpiii grato r i n u é c n o , cómele; 
roe.rl^iíondij'ochefiiue.ñcejkgruej, 
Cta t t iUvcce l I i acquatici:.. 

Ffo0' Vino . Perche aítri fi nutrifcono» 
éi carne, come fono ratjuilejinibij, 
gli auoltori, & aitji chliannorvgne 
s iduncheche non fono riceiuite ne' 
d b i j altri mangianoi vermicelli: &. 
molt i vi.uonQ di bjade.}come paiura-
b i , i piccioni^le tortGrej& altri fimi-
ü ; i&fa fomma altriTt.nutriícono im 
té r ra , aí tr i ne i f umi^ altri ne laghi,, 
& a l t r i XÍÚ mare j e non pochi fene 
ritroiiano che fi pafcono d'hexbej & 
e da íapere , . che oltre a ció Ie:carni, 
d e g i i vcc.el l i lu a gg"! j mpr e h an n o 
i l fapore di Qiiejie c@£e, delle quali fi. 
pafcoiíOí, come di formiche, ¿Lver-
Eii jdi pefci^di loto,^ d i fango. 

Xi«*tu iitcco .. Sem^te g l i vcceHimot í -
nríi prefeiifcoBD a. icampeftrij &a 
^ueih d'elli ftagmjpa-iudtjó Iaghí,cÍ!e. 
per ja ya i ie í^de . i iuogfii^íí vanaoa 
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ancora le carni ne i re í le r fecche , & 
vu©te d'efcrementijfacili á digeriré ; 
oltre á c ió p i u J o a u e , & p i ú ^ t i lef i íá 
l'animaic.aftranclolo> come appari-
f cene i cappon i» 

Eta.- P é r c h e l a c a r n e d e g r V c c e l -
i i gioueiii^fempreé mig l iond ique l -
ia de 'vecch i , la c^uaiec duraj fecca, 
ftbrofajdííHcile á digerire5& pochif-
íimo nummento . M i .veniamo hora 
allecarni d 'vccel l i particolariaehe 
v e n g o n o i n v f ó de1 c i b i . 

, i . • •• 

; A N 1 T R A . 
Tota, tibiaffonatu r Anas fid feCrore tantnm, 

£Í cerukefaph, aetera redde coquo. 

Qualita. EcaidaJ&hllmidaneife•/í;wí,',*• 
comió grado. 

Scit lta . L a b u o n a é l ag iouene , 
grafíá,& f rol la, & la í a lua t i ca , 

Cmamenti. L ' a n i t r a é p i ü calda 
di 
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di ñ u t í g l i ve ceíli doméftici^lefue-
alle , & i l fegato fono- miolio lodati, 
perche daauopreftoj&.buononutri-
mesitci; quanüo é graíía , ingraílaj 

molto nutr i íc e io.fpenT!a,accende 
lal ibiüioejSl-caccjala ventofm, da 
fortezza al corpo.I l fegato deirani-
tra e á e l i c a t i í E m o , c mohofano, e 
fana i fiiíffi . h e p a t i c i E mo l to l i -
á z m ilpéSto deii'anitr^, e la cerurce 
ancorr,. .. • rnte: • 

^ocHmenti. E ái &rardigeftior. 
ne5& di groííb nut r iméto .A quei che 
fono ái ca ldacompie í l icne accende 
la febreJ& g r i n i i a m m a ^ l t k che que 
íta carne c diffieile a digeriré }edi 
c a 11 iu o, ^ e fe r e mem i t i o líutrim et o. 

J^imedí. Sonó manco noeiue le 
falüatíche,& le g¡fem*íí,ík che morte 
cjiiegiorni prima fi frollino al íere-

Cttma. n o , poi íi mangrno arroítite piene 
d'herbe o d o r i í e r e ^ ipecíe .Le vec-
€hiefonopeffitne,maflimequeilechc 

ftanna 

http://corpo.Il
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ftanno nelle c i t tá , cheí i nu t r i í cono 
d i fango ,&di fporc i t i e . Lemegl io r i 
fono quelle cheftanno aU'aere l ibe ­
ro j aU'acque corrent i , che fono piü 
grate al palato,di megliore nutrime-
tOjleinfalate j & v e c c h i e f i i a f c i n o á , , > 
GiudeijChe le magiano d i continuo, 
onde non é merauígl ia fe diuentano 
per i l piü malenconici5& hanno c at -
tiuocolorejnero3&plúmbeo. Si con 
uengono l'anitre ne i tempi freddi, á 
quei ch'hanno lo ftomaco molto cal-
do3e che fanno molto e í íerc i t io . 

B E C C A F I C H O. 
]Etcajiiti.&fton;a:bo,&' -vétr i f icedulapinjui 

FtilisjdcfeWi nox iafemfer erit. 
S i f a f í t 3 & calida¡arefcít F¡cédula, quteris 

Curpiferfvt meltusfibibis inde cornos. 

7{pmi.La.t.FicedulaJtzl.Beccaficho,]>-
che mangia ifichiydel qml diffeil Voeta, * 
Cum meficUsalat, cumfafcay dulcibm vuiti • 

Cur fot tu t nomcn no n dedh vua mihii 

Z Que-
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Quefto nomeíbanno foUmenteVau-' 

lunnoimentre mangianoficbl,& neglal 
t ú tempi fi chiamano Mdancorifi per ­
che hanno negra lacima delUteUciyOiivk 
ftleggtquel verJOi 
Sufy Metancorifhus quodmihi frufcHs apex, 

Qmlita. Sonó i beccafichicaldi# 
.&liumidi nelpr imo grado. 

Sclelta* Imegl ior i f o n o i graffi, 
n é tempo clie fi mitrifcono tíi í ichi, 

deirvuajben maturi. 
Giouamenti. Seno n ú \ e tauole de 

i Signori moho fiimati, perche fono 
.algufto deikati/i digerifeono fácil­
mente, & nutrifeono valoro fa mete. 
Dannoo t t imo nutrí mentOjnon gra-
üianoloftomacOjanzi loconfortano, 
l o n í t o r a n o , & lo fortificano, rifue-

Conmle- gliano rappetito3maíiirp.e á i conua-
fzmu. lefcentijfono cordiali,generano fpi-

^iti vitalijper queíto fannoftare alle-
fehrietá-jipi quelli che li mangiano . 
t i . ôcumentî on fono buoni a i fe-

brici-
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!br icí tant i , Se perchefacilmenteper 
lagentile foílanza loro íi conuerto-
noin quellihumori putridijche ritro 
uano n^ilo ftomaco. 

B îmedi. Si cuoconoi beccafíchi 
graílijCo fette fot t i l i^ i i lardo^& fro-
d i d i faluia, ouero fi cuocano in b i c -
chierilarghi sezapiedijmettedo p r i ­
ma vn ftraco d i íiore d i i a rdo jme íco -
la tocofaieJ&fiordif inocchioJ& fo-
praponedoibeccafichi be netti3git-
tádoli fopra della miftura medefima, 
& p o i c o p e r t o d i b i c c h i e r o c o car ta 
bianca bagnata^fi metta fopra la ce -
nere calda, & r i cuocano; ouero fi r i n 
uoltino co la medefimamifturaneile 
papine>& fi cuocano fotto la cenere, 

C A P P O N E. 
Sit̂ Puer autfalfo Cibelesffo nominef anas 

Exigat,& f ojito fit tibi tefle Capas . 
Sic benefingun eris » fie fam dormirélicehit g 

Etptrtet ¡Lzitcte fercula fium gnlce. 

Cotmm 
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•¿pp6n¿ rNj)muL^t.Cadus.liú.Capponei& 

Callo caflrato. 
Qualita. E i l cappone temperato 

j n t u t t e l e q u a l i t á . 
Scielta. l l megli ore é i l gionane, 

gra í io , ben paíc iutoJ& alleuato alia 
campagna aperta. 

Giommenti. Da megliore nutri-
m-entOjche tutti gi 'al tr i cibijiiutrifce 
inolto,accrefce i l co i to , & ü preferi-
fceá tutte k altre c a r n i , perche ge-
aera perfetto fangue , & agguaglia 
tuttilihumorijfa buonoceruello,ec-
cita rappet i to , fi conuiene á tutte le 

^/ /?4l compieffionijgioua alia v i í h , forti­
fica i l calore naturale, má non bife-
gnachefiatroppo graíTo. 

TS^ocumenti. Nuocealieperfone 
oc ió le i l mangiarne molto.per la gra 

3 P ^ m . fangue ch* SENERA> ? P f 
ó q u e í t o r a v e n i r e l e p ó d a g r e , alquaie 

male fono t capponi medefimi íbt-
topoft i . 
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\miedi , Bifognamangiarne p o ­

c o ^ fare molto eíTercitiojé b u o n o á 
tutti i tempi,á tutte le e t a d i ^ á tut-
t e l e c o m p l ^ í l i o n i , & per ( jue í loda 
molt i viene detto quapone. 

C O L O M B I. 
CelUris nihifínt eonuiuia frima Columba, 

Cttm fugit htec nidos aufa volare fuos. 
Tune caíidí humentisé^ cibi efifacilisfj mlm& 

Obtuft nimirum pritna cruoris erat. 
(endiat hanc labrufca. tamen dumftrius ardet $ 

JLt reflexnt calidos ¿cria fomavteros* 

Qualita - Sonó i p iecioni c aldi , & p/ccwo» 
humidi nel fecondo grado, i fa lua t i -
chi fono piu ca id i ,&manco humidi . 

Scielta. Queicheftannoin colora-
baia3¿k nelle torr i fono i megliori d i 
tut t i imafí ime guandoefeono de' n i -
di j&cominciano a bufcarfidaman^ 
^ U r e ^ fpno ben graffl . . . a 

Z 3 CÍO-
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^icdoni Giouamenti. I piecioni cofi i cafo^ 

*&fdeghi. leiighijcome quei delle t o r r i , danno 
Thcioni buono nutrimento, generanobuono 

ditari.. f angue . con fe r i f cGi ioá ivecch i^ a i 
flemmatici, corroborano le gamhe., 
fanano i paraliticij accréfeono i l ca­
lore a i debili,aiutano venere, purga, 
no le reniiSí fác i lmente fi dígerifeo-
n o . Vfandol i al tempo della peíBt 
faluano dalla contagione, purche 
non fi mangi al tracarne. I feluaggi 
í b n o moltolodati nelle paílionidcií' 

f i f i * . le gionture, & conferi ícono alia v i -
ftajcheedebolepernmncamentode 
í p in t i viíliii , & giouano al tremorg 
á i t u t t o i l corpo , & accréfeono le 
fo rzc . 

'í^ocumenti. O í f endono le c oplef-
i iomcalde ,acendonoi l Tangue, on­
de non íi cqnuengono á febricitanti, 
Grauano la tefta, 6¿ rpecialmente le 
tefteloro, &infiammaao i 1 fatigue, 
& i a d k g mtggiormenti ciofannoi 
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íe luaggij iqual tfon diciifficile dige^ 
ftione , come í o n o ancheicafalen-
ghi,! quali generano l a fehirantiaj & Viccm» 
k n n o venire la í eb re» caftitgh, 

R îmedi. Leuandofi loro la t e í l a fo 
no manconociu!, &pariment.e c u o -
cendoíi i n brodo graíTojftuifati c o n 
a-greftajprugne^uifcioiejo con ace.-
tOj&coria-ndoii.Sono buom rinuer? 
no peri vecchi) Ik per i flemmatici. 

F A C I A N O. 
Thafidaiam uehat Argosauem 3 quafata 

Debíferatprimt difcubuijfe thoro. 
j-Jla leuisfiomacho ef í %fuauesimítatatef oY€s i 

2̂ 0» volet in menfas raftica turba titas . 
Pixficca efi^olucrufrimihuic fbct honoret 

2̂ fc mah,cumfucrit Regins ante pmr. 
'h{omi.L^t.Thafmus.hú,Fagiano) , ^ 

&fafanoiperchefafano-.chiamaficofida pltS'ami 
Thafi fiumedi Colchi, perche iui égran 
tnoltitudine di queñí vccellu 

Qualita* E lacarne del fagiano te-
Z 4 Jecuta 
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peratain tutte le qualitá, & e meza-
natracjueila della perdice , & del 
cappone . 

Sciíka. ImegUor i Fagianifonoi 
gioueni graílij&prefiincaccia. 

Giouamenti. Lafua carnee tém-
perata, alia natura humana conue-
nientiííima, &é ciboda Principi, & 
gran Signon5Conforta,& corrobora 
10 ftomaco,é digranmitrimento,m-
graííaj&rimacilentij&eftenuaticoji 
^ueílocibo, fubitoíirifaHno,&coíi 
g l i ethici3& tifici j&conualefcentt j 
accrefce, & vigora tutte le virtíi, & 
daquefto cibo nonfi genera fouer-
ehiahumiditá; la carne del fagianO 
in fomma é miglior di quella de5poI-
li,perchee piufeccaperl'aria, pef 
11 niítrimentoJ& peri'eíTercitioniagí 
giore che f a . 

T^pcummi - II fouerchio vfo de i 
7>«^rr ^giani,fa venire le podagrejmd peí-

'«heifagianing danno folido autn-
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mentó , má gene rauo íangue fo t t i le i 
perqueftononecibo conuenientea 
contadini jné a ^ueiiijche s'aífatica • 
no aflai, che a «juefti íi conuengono 
cibi grolI i ,& v i í co í i . 

F̂ imedi, B i f o g n a m a n g í a r n e m o -
deratameate, efarne parte a' M e d i -
ci;e buono i l fagiano Tautunno, & 
rinuerno per tutte l ' e t a d i , & c o n i -
p l e í l i o n i d e l i c a t e . 

G A L L I N E . 
£/Z Gallin* cihiís nuil' bonitate fecunda, 

Siyejpertinus fubito te opprejferlt ho/fes y 
liecgallina}maílitm}reffandet durapalato, 

Do&us eris viítam mafia merfure f<tUrm* 
B¿c tenerítmfacier. 

HomíXmn.GalHnaJtal Gallina, Ctllma: 
Quatita . L a carne della gallina e 

tempera ta in tutte le q u a l i t á . 
S ' c ^ . L á negra é i a m e g l i o r c o l a ere 
fta eIeuata,á¿áol>pia, co ' l pizz.© ro£-« 4 ^ 
XQi& ha graflaáÉt gmueat s et cke ay * 
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laabbia ancora í a t t o oua, &iefa ín^ . 
t i c he fon le megliori. 

Ciommenti. Da al corpo humano 
follat? grannut:r^n:le,at0i^lc^meJ1£e^1 &ge-
"he.*"* r^ce 5 ^uan(i0 ¿ í r o ^ a genera btiono 

í a n g u e , & e íTendocame temperata, 
n o n í i conuertein collera» ne inSem 
m a , ma genera buon fangue, & rg-
ftaura rappeuto,accrefce rintellet-
tOjchianfica la voce , &ha mirabií 
propr ie tá nei temperar le complef-
fíoní humane, 8cil medefimofahno. 
li poliaí lr i , che non habbino comin-
ciato acantare,ne a montar le gal l i -
ne, che i ior tefticoli fon di nutrimen. 
r o g r a n d i í H m o , & quandefongrof-
fi fácilmente ií digenfcono fi co* 
ucgono in ogni tempe, e i n ogni eta> 
maíl ime l a i h t e i po l l a í ld cotti c©n 
r a g r e í l a . 

i^oenmenti. L e galliitevecchie áii-
ficilmente ndigerifeono. 

fymedi, BiCognaflrolUrle,»lchc (\& 
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prefto afíocandole viue co*l vino,fá~ 
cencío boílircon lorovjirametto.di 
ñco, o vna noce dentro.. 

G A L L O. 
Bfi vigil excubitor G^Üits,T.imuereleones. 

Que Lybicijhuic ficca efi,& male grata can 
Máximate f i i cu l i s fo f i tu tibigloria Galle , 

Somnoialm,f/'eneTÍgratJís e f í ^ Cybeli, 
l^omL L a t . GaÜuí. I ta l . GaUo. G<t i9' 
Q u a l i ú . L a carne del gallo é piii. 

calda di quclladeliegalline> &j)iíii 
fecca^&énitrofa. 

Scielta. Peí medicina s*elegganoi 
g a l l i r e c c h i . 

Cmamentu Sonó v t i l i piúper me-
dicinaiChe percibo, perciocheillor 
brodo beuuto diflolue le ventofitáa& 
gioua aquei che patifcono dolor] c o» 
licijmuoue i l c orpojprouoca venere, 
& i l f onno . 
- T^pcttmenti. H á c arne dura>&4if« 
ficileaconcuoccrri. 

B¿mdi* Bi&gaa/reliarii b e n c 
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G A L L O D'INDIA. 
Galli Africani imfingfmtigiguntq, fodagr®, 

¡Horum tamen ejíoftima menfacaro. 

Tŝ omi.Lu.GaUtts. Jtfrkctms. Ital. 
Gxüo tf- Gcúlo d!India, fe ben furono portati in 
Jndia. Italia.non daftlndlayma. dalT áfrica, per 

cibo de Vrencipi. 
Qualiú. E calcio j &humi4oneI 

"fecondo grado, 
Scielta, I megliori galH d'Indía 

fono i g ioueni , & quelii che fonoin-
gra í fa t ia l lacápagnajmor t id ' inuer-
o o ^ fatti íroll i airariadellanotte. 

Giouamenti.T>i fapQre,& di boma, 
& di nutrimento non cedonoipol l i 
d 'India a ' po l l i noftran^anzi la loro 
ca rneé o t t ima, & candidi / í inia ,& 
fupera tutte Taítre neireíTer grata al 
güi lo , & neireíTer l ana , perciochee 
piu facileá digerirí l j d i migliore nu­
trimento, & d i minore fuperftmta,^ 
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genera ottimo fangue', purche íia be 
6 - o l l a , e t b e n c o t t a a r r o f t i t a , c ó t t a i n 
forno, ó bene cotta á leíTo, riftaurat 
deboli,eticonualefcenti,accrercelo 
fperma,e t inu í ta al coi to . 

Is^ocimentíMüóce á chi no fi eííer 
citajet fá veairecatarri,et podagre . TPvdagre. 

Bjmedi. Bifognamangiarnedi ra-
d o , e t i n p o c a q u a n t i t á , e t a r r o í l i t o 
confpec ie . 

' L O D O L A . 
Ígneaft GaUatit miht eft frtepinquis Alnadaj 

Sitbreftior, ne(itccena moUfta mihi: 
Vnrioralms ent fed im dabit illa foluens s 

Cit male quod nocmt ffünte muaré folct. 

*}qomlhzu¿Aluadai& Gakrita.ltú* Caladra. 
La margioreft chiama Calandra, che ha Lod°la. 
il capello ín tefia , & la minore Lodola, 
fen̂ a creña, &piccwla. 

Quahü. Sonocalde^ ettempera-
tamente humide. 

ScieltaXe migliorifono le minon? 
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maíí ime quandofon graí íe , 

Giouamenti. L e lodole, che Tiutun-
n o fe netrouanoin gran copia, & p a 
rimente-imuerno, che fono graíCe, 
danno buon nutrimetOjeccitano ar-
roftiEe rappetitOjfacilmente fi dige-
rifconojmaíl ime arroftite con faluia, 
& lardo,© leííé con diuerfi condimé-
t t , má bifogna che fiano ben cotte, 
graíTej&giouenij fon buone l'autun-

Cdlerka. no, &riniLerno a tutte le compleíSo 
nu & la galerita leíía in brodo3gioua 
al l i dolori c olic i,& al medefimo vale 
la fu a c enere. 

J^ommenú. E quedo ve cello fen-
za nocumento alcuno, eccetto che i 
vecchi d i f í c i lmen te fi digerifeono. 

Fjmedi. efti vecelii vecchi b i ­
fogna mangiarii ben conditi ,& íiano 
frefehi. pelati ficonferuano neila 
fa r iña . 

M E 
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M E R L I. 
Slntihipinguit erit Merulusjtuxglorta cedxt 

Turde,faLutiferos -vitlt mea menfa cib-M, 
Igneas ardor inefi maior tibí fiftitis ambo > 

Tu-gramor redalens ni tthi bacca fauet, 
Sttamen anctipijsjcufueo uel rete Utenti , 

Falletisiinde miht non minusi^feplaces. 

'i$tml La t in . Merulu.n & Merula , 
I tú . Merlo, & Merla, 

Qñalka. Sonó i mer l i , e¿ le merle Mer l i . 
Calde, & fecchi nel principio del fe-
condogradojcomei t o r d i . 

Sáelta* L i migl ior i fono i gra í l í j& 
prefi ne i tempimol tofreddi . 

G'mamenti. T a n t o i biaachi5come 
i negn)mitrifcono'alTai, quando fon 
gioueni, & graffi. moltift imanoche 
la lor carne fia migiiore di cjuella de 
i t o r d i , raás'ingannano manifefta- Turdíl 
mente, percioche quel ladei tordi e 
piü foaue, anzinon mancano di qí l i i 
che hannoin odio i merli , perche fi 

nutr i-
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mitrifcono di vermi, et di locufte. 

T ôcumenti.Sono diíficili á digeri-
re^t la loro carne e dura á d iger i ré , 
maí l lme quando fono vecchi,& nuo-
c o n o á i vecch i , di a quelli che pati-
fcono emicranea, & frentfia. 

Bjmedi.Sono maco nociui cuoccdo 
fi i n brodo di buena carne,ílufati co 
petrofemolo>& akre herbé aperitiue 

O C H A . 
lánfer. ^ínasq, tibi jitflenx domejlica fucco. 

S i validi esfiomachi 3 rufiiea dura nimis. 
ufrferibus magisardet ¿ínas.frxffantioralis, 

Efi cihus,h(eprofunt vocibm->& veneri. 

Ocha. tyMÍXax,iAnferJtz.Ocha)& Talero. 
Taueri, Qualita . E c a l d a nel primo grado, 

& húmida nel fecoiido;i paueri fono 
p i ü c a l d i , & h i i m i d i . 

5c^/í¿í.Ipaueri fono l i miglioríjma 
graílíjalleiiati alia campagna 8c vici-
noa i racque , le megUoreparti fono 
ilfegato,&rale. 

Ció-
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Ciommenú* L a carne del r ec i t ó 

giouani da buono iiutrimeníO.& n i * 
graífa quei che-fono niagri>& m a c i -
lenti.Pafciute l'oche di iat te , í a n n o 
ilfegato molto giocondo^che nutri-
fce aífai^íi digeriiee bene, & é di o t t í 
mo nutrimento;, la palma de 'p iedi 
de i roche ,ar rof t i ta ,&cot ta in tega-
me con crefte d i ga l l o , fono al gü i lo 
giatiííime;Ia carne deli'oche,accre~ 
fec lo í p e r m a , a c c e n d e l a l ibidine, & 
f á í a v o c c p i u acuta.&piüchiara,f€>-
JIO l'oche v t i l i per n io l«r i fpe t t i sc ioé 
perla p iuma, p e r l a c a r n e 3 & p e r l o 
ft€rco,& per ti gra í íb . 

'hlpcimeti.'E la carne dell 'ocha d i f 
ücíle á digerjre,há molte fuperfluitá:, 
é piü calda che quella de i co lombi , 
& per quefto non fi conuiene á febri-
citantijmaílime quella deU'oche vec 
cliie,che de i pauerie manco nociua: 
gl iHebreinemangiano affai, & ¡>SrH«bre)í 
ío fono malenconiciJ& f co lo r i t i . 

A a fjmedi 



57o e A R N L 
B^imediSileimil nocumentodel-

le vecehie,leiiandole benej & i g io-
«eni arroí tendói i con herbé odora-
t c & f p e c i e ; l'oche faluatiche fono 
megl ior ide l ledomeí l iche , ficonuen 
gonoi ' inuerno, á q u e i ch'hanno lo 
í iomaco moho gagliardoJ& che fan-
no molto efercitiojonde a vecchi no 
fono molto conuenient i , maíJime 
la ftate. 

O V A . 

OHH altsi& recreat,coitu% & femé andattgeh 
Semfer nata modoyfi fa^^oua btbe. 

Húmidafum eelerisy, cibi ¡flammue^ tefentih 
¿Lt durata^imeinec diumrna vores. 

MoüiafeBusa ln ,nt juj ] tm fedantia, ratteis 
Vocibmapta nimís^gaudianoSiisagmt. 

H*cfiomachum tnuUent¡renes) ieenropim 
venir i , 

Vejficam mirafeduUtatefouent. (feuntj 
S mt bof*t.f'edfacile}&fubito tamé ona futre-

Sicnihii txmnifurttmmrefoteft. 
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^ o ^ ' . L a t . O í M . I t a l . O m 0»*^ 
QuatitLSon c alde^Sc humide tem-

peratamentc,pei:cbe i l bianco e fred 
doJ& ü roflo é c a l d o ^ tutti due han 
t íode l i ' humido . 

Scielta.Qutlie delle galline ^raí íe , 
pafciute di grano, & che íGil ¿ a l c ^ e 
da'galiij&nate f refeheíbno k m€u 
gIíorÍ3& d o p ó quelle de fagiani , m i 
fue l le¿eU 'oche , &deli 'anatre fono 
cattiue, perche hanno graue odore , 
&diff ici lmenteí i d igenrcono,& per 
queílo íi eleggano di galline gioue- Oua h»^ 
ni, & fiano p icco le , & l a n g h é j 
frefche,piccole, perche vengono da 
anímale g í o u e n e , & graíTo, lunghe, 
perché dimoftrano la fortezza del ca 
Iore,& per qnefto,á quefto propofito 
í id i cequcf tod i í t i co , 
Hegula DoSíorum debet pro lege teneriy 

Quod bona fint OMa^aruula^ong^noHa. 

Ciouamenti, Nu t r i f cono mo l to , 8c 
|*eíto prouecano i l fonno , onde 

A a i ion 
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' fon moho conuenienti á i vecchr, & 

a iconualefteí i t i ,eecitano il coito, 
accrefcoiK) lo fperma, giouano a ti-
ficijallargano il petto^rifchiarano la 
voce, malllme leforbilij&le trenm-
le , beuute c o n v n granello difale, 
queik che 11 chiatnano fperdute, fo­
no megliori mangiate con fale,& co 
ípec ie , & agrefto^erche boílite co'l 
gufciolorojfiprohibifcela efalatio-
ne de lor vaporijle dure diraclímen­
te íi digerifconojma di tutte lefritte 
fonpiudifficili. 

^ocumenf. Tardano ladigeítto-
n t , feappreífolorofi mangiano íb-
bitoaltricibi, ficonuertono fácil­
mente infjueiií humorijche ritroua-
noneiioftoniacojledure fondiínci-
l i a digerire3&fanno venirle lenti-
gininel íataccia. 

Bjmed'.. Si mangíano íe frefchc, & 
i i magifolamete i l roíTo, &t ra roua , 
& aitri c i b i f i pongíi ^uakhe ínter-
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uallo di tempo, di non mangino maiv 
co'Ipeíce. 

P A S S E R I. " 
i¿rdeti& efi mollis "PaJJer.durifltnms alm 3' 

Si vis efe fiUx,hic cerebeÜA dabit. 
Cternegetíhuic fubitam funtadducetiA morte i 

ItFemts hinc,filas ni modo ferdis aues, 
^omiLat Tajjer.luí.Vaffero. 
Qualiú. E piü caldo d i tutti gl'al-

tri vcce l l i ,& é la fuá carne fecc a , & 
pero eíTendo cai ídi í í imo,é tanto luf- -
lunofojetper^uefto non finifcono 
ranno ipa í fe r i . 

ScieltaSi elegganoi pa í íe ro t t i na-
t i n e l k t o m , 6 ne i monti ,nel tempo 
deli*autunno, che fi pafcono divue, 
& gíanijet fono piü gra í l í ,e t acqui-
ftanobuonfucco,néfono tanto luf-
fuflurioíi ; i l paífef foiitario e mi -
g^ore. Tafevé 
Cwuamenti. IpaíTcrotti danno huontrocloditi* 
?iutnmeto,& aiutano i l coi to , i l paífe de. 
*otrocloditide l ú mi rab i l v i r tü c ó -

A a 5 tf# 
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$ra le pietrc de lk renij& de lk veüica 

T^pcumentLSono i pafferi ingrati 
a l gufto per la troppo ficcitá Ioro3dif 
í ic i lmente fi d iger í fe ol io , infiamma-
iiOySc geaerano cattiuo nutrimento, 
c i o é colericoj&malenconico, & ec-
citano la l ib id ine . 

í^»2eá¿.Bif0gna mangiame in po^ 
c a quantita, & le feraine, & i paífe-
r o t t i , &rau tunno , che fono nutriti 
d ' v u a j & d i g r a n ú 

P A V O N E. 
tmbenefermte nocitit cujiodia vaccxs 

Ignex cuiflxmna eflscm CAYO lenta, fufíreti 
S>tií Itcet oble3et,Jit% in regalibns ingem . 

Delttfuní3pigree3nec leuis Ule dafis. 
S i tamen ante aliosyTauonemJiorttnjtusedifj 

Sic awis emerukidira faUx% fenm. 
l^jomiLzt .TauoJtzl .TaHone» 
Q u a ü t a . E c ú á o nel fecondo gra­

d o ^ fecco nel pr imo. 
Scieka* 11 megliore é. fuel lo, che e 

alie-
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allcuatoiíi buon 'ar ia , ¿¿ f iag ioue-
m3S¿ frollo. 

Glommenti. Nutr i fce aflTai 3 maíH-. 
mequei ch 'hannó loftomaco caldoj 
& che fi eíTercitano. 

T^octmenti.Sono d i dura tarda 
digeftionejgenerano fangue malen-
CQnicOj&dánocattiuo nutrimento, 
nuocendo á chi viuein cotinuo ot io . 
Sonó queíli animali dannoí i á ¡ d i , ^*"0*1* 
ho r t i j&a i t e t t i . 

í̂ Wíecíi. S imangianoi gioueni, & 
che fíano ben frolii}& che llano ftaii 
per alquanti giorni appefi per i l c o l -
lojCon vn gran pefo á i piedi i ' inuer-
no al fereno, arroftiti c o n garo ían i j 
&^ l t r eco fe í imi l i . 

P E R D I C E. 
Obfuit ingenium Terd¡ci,ejfrenalibido. 
^ernicet^ucufium ni modo falla* autS' 
Grata tepefcenti fiontachum ficcata ItquoYC} 
hr tHmdHmjhfo te f í frima fonere iecitr. 

A a 4 Si 
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Si timtt excelfo* cum fit leuis UU v̂oUtMSs 

TaUadia cafusfernat ab arce fms, 

Síarna wiontana,che ha itbeccoroj]o. 
QHalita.E calda nel primo grado, 

Bí feccanelfecondo. 
Scklta, H megliore é i l giouene, & 

mafchio,cí i iamato Pernicone. 
G¿o«ímí€ím.Generabuono,et fot-

t i l nutrimentOjprefto fi digerifee,in-
graífajdiíTecca la humiditá delio fto. 
jnaco,et conferifce á'conualefcentú 
e ottima; et lodatapiu della gall i­
na i accrefceil c o i t o , et non lafcia 
farcormttione nello ftomaco;con-
ferifce mirabilmente a quei ch'han-

Mal Franno ̂  ma^ Franceíe , i l fegato gioua al 
cefe, mal caducojinangiato vn'anno con­

t inuo , hauendo pero l a licentiada 
chi íi conuiene. 
'Nocumeti.Le vccchie fono di duri/Ií-
ma carne,et d i cattiuo fapore;nuoco 
ao á i maleeóic^e t rof t r igon i l corpo 

B¿mdh 
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%¿medLNon fi raangino fe a 6 gio« 

irinetteiet le vecchiefi f ro í l ino i ' in -
uerno ai fei^eno deila notte. 

S T A R N A 
Externa efi volucris cpae vulgo Stamavoca^ 

Cit y£neremihuic czdit Gallicx dirá, lúes 
^lomi.hzt.Externa.ItzlStarna. St*rn*: 
^/iít/iíít.E la fuá carne temperata. 
^de/íií.Le mig l io r i fon le giouani, 

lefroUe al fereno, 
Ciouamenti.'E la fuá carne fimile a 

quella deffapemice, d i buon nutr i -
inentOj& dicono che guarifceil mÚMalFtm 
Francefccjfeguirando per yriannocefe. 
mangiar'ogni d i Tnaftarna^t non a l 
t r o , hauendone pero debita l icenza 
dachif iconuiene . 

Tyocumenti.Le vecchie fon di f f ic i -
l i a digeriré j etgenefano cat t iuo, e 
malenconico humore. 

Hjmedi.Si mangino le giouani, et le 
frollc^et ben condite. 

q V A -
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Q_y A G i I A. 

Smtauttmmles croceo tihi fábula lumhO) 
Siue Coturnices,fitie vacas Qualeas, 

Seftbus híSc nmla sütjteaebnfy replétiafufiis 
Fentn inuifaymalis-febribus exitium. 

Si tomen vlla tms ciraunuolitauerit orbet) 
Cgna tibinonfit,fedlemfrandiolu»tm 

Qutgliit , 2^o»2¿.Lat. Cotumix.ltú, Qmglia. 
Qualita.'E caldanel primo , & h u -

ün idane i f econdo grado. 
Scklta.Si eleggano quelle, che dan 

:nudríte in luogíii doue noitfia Telle-
boro,che fia prefa da vcce l i id i rapi-

che fia graflfa, & ben frolla. 
Giouamenti.G'íonz á malenconici, 

checon la loro humidi tá temperano 
la ficcitá d i quello humore, fon d i 
gran nutr imento, & grate al gufto. 

7{pcumnti.Si corrompono fácil­
mente , & preparano i corpi aliefe-

M*Uadu generano tremore, & fpafmo, 
t0t & malcaduco3fecondoalcuni3 per-

^ che 
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che quefto ve cello patifee d i quefto 
male,qiiantunqiie mo l t i dicano, che 
quefto non s'intende delle tjuaglie, 
mí d 'vn akro vccel ío maggiore;in 
íbmma non bifogna vfarie troppo 
fpeflb,perche generano eferementi 
vitioíiJ&prontiílími á put re íar í i ? & 
^uelIegraíTe rilaíTano lo ftomaco, & 
fanno perderé l 'appet i íoife adunque 
alcuno v o n i mangiarne, elegga le 
quagüegiouea i , & beu carnofe, mi 
non troppo gráí le . 

Himedi.Con TacetOj &: co ' i corian 
drofeg l i Jeua l a m a l i g n i t á l o r o . B i ­
fogna mangiarne di rado , &:^au -
tonno,^uandohannQiigozzo pieno 
di grano, oueramente íi nuti i fcono 
incafa; non íi conuengono a'vec-
chi ,ne aflemmatici ; l'autunno fon 
manconociue, c o m e s ' é det to , che 
in altra ftagion deH'anno, & r i d e -
uono arroftir con dí l igenza ,ne fi de -
Uono cond i rcon Urdo ,macon altro 

grafio. 
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graí íojcome d i vitella3ó fimilcla ña. 
tenonf imangino, che airhorafon 
moltoeitenuate,e nutrifcono i lor fi-
gliuolij et per cpeí lo accendono fa^. 
cilmentelefebrijetfannd ricadere i 

, conualefcenti. 

fcenti. S T O R N O. 
S turne peregrinas mentices aridus vuas» 

Sucrañcictena nolurnus ejfe tita. 
Storm. K^pmi.Ltt.Stmms. Itzl.Stomo. 

Qualita.E caldo,& fecco,má<juatt 
d ó € graíTo é húmido . 

Scielta. Si elegganoi gi^en^et i 
grafli al tempo déli'vua. 
C i o m m m i G l o u z n o gli ftornijquan-
dofono ben graíli dairvua}á coloro 
c he fono^ftenuati^et fecchi , che nu­
trifcono aflai. 

l^ocumentiQmíido fon magri d i f 
ficilmente íi digerifcono,et genera-
no humori malenconici fiior dfeirau 
ttrnnoi fono calino cibo, perche Cv 

pafco» 



C A R N I. 581 
paícono di cicuta, ch'e a noi perni- c¡CJfr^ 
ciofo veleno. 

i ( imedi.'Non íl mangino fe non al 
tempo deirvua,laquale é da l l i ftorm 
marauigl ioíamente bramataje fubi-, 
to preíi fi tagli loro la tefta. 

T O R D O . 
Intef mes Turdus fí cjuirme'mdke certets 

Inter quadrufedes gloria friina Sues, 
T ^ o m i Lat.Turdus.It ai .Tordo, Tord¿' 
Qualíta. Sonó caldi3et fecchineí 

principio del fecondo grado. 
Sdei tó.Sielegghino ciueliial ténv-

podeli ' inuerno,cheriano g r a í l i , et 
pafciutidigrani diginepro^edi mor 
tella; la lorcarne é di buon fapores 
ct al gufto gr ati ílí ma, má ííi me arrofti 
t igraí l i fubi.to,che fon sézacaua r lo -
ro gliinteftini,vn c ibo laúd atilfímo. 
Ciouamenti. Danno,fe bene non mol-
to}almenobuonnutnmento,che fá­
cilmente ü digerifcono, et nonfono 

Ven-
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Ventoíijmaííime i iTi6tani;fóno moí-
to conuenienti a i debol i , & a i c ó n -
ualefcenti , percioche fanno buoti 
fangue, &prefto fi digeriícono,maf-
fime quelli graíl i . 

Tslocumenti.lyecch.uBc i magri dif. 
ficilmentefi digerifcono, generano 
humonmalenconici, maíllme quei 
che han la carne ñ e r a , &nuoconoa 

£,?3,cy<í" coloro che patifcono emicrania, & 
frenefia. 

Himedi.Si mangino i graíli , gióua-
ni ,&frefchi , arroftiti con faluia, & 
l a r á o . Güeramente fi cuocano nel 
brododi buona carne, íh i fa t iconpe 
trofeiIo,vuapafl[a,& akre herbé ape-
ritiue;fon buoni ne'tempi freddi, in 
ognieta ,&compleííione,eccetto á í 
m ó h o vecchi.Sifuggano i vecchi,& 
mac i l en t i ,&inegn . 

T O R -
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T O R T O R E. 

J{pí rafit in Fenere Turtjicet ifft' Minertu? 
Cafia dicata,fitgit vidua hac confortia cuSíat 

"Perpetuo gemit,arentif¡ immwrmuntt vlnto 
mandenda recens-Jiftit&entreinfy fiuete 

Comjjrinüt^adfiringitydijfentericifif, medetur. 
Tojiremu-s melior^ ctbus- flomAchoqjfxlubris, 

lslomi.Ld.i.TmturMú .Tortore. 
Qualita. Sonó calde, & fecche ne l i 

fecondo grado. 
Scielta.Le megliorifon le giouani¿ 

& pafciute aiquanti giorni i n cafa¿. 
acciocheac^uiftinovn poeo d i hu-
midi tá . 

Giommenti.Danno o t t imo nu t r í* 
mentOjfondi buon fapore, prefto íí 
digerifconojfortificano lo ftomaco, 
accrefcono i i coi to , aflottigliano 
l ' ingegno; fi danno vtilmente arro-
ftlte con garofanij& fucco d i aranci, 
ne iÜuíEj&nel lad i í ren ter ia . 
^cumenti. i-e tortore vecchie nuo-

cono 
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cono a i co le r í c i ,& a i malenconia 9 
perche la lor carne ha i n fe moltafic 
cita, onde fon di difficile digeít ioae, 
8c geñeranofangue maíenconico . 

I^medi. Si mangino le gioueni , Se 
graíie, teitute i o cafa a cibare per a l -
quantlgiorni d i c i b i humidi, & fi te-
gano due giorni morte al ferenodel-
la not te , Con buone ne i tempi fred-i 
¿ i>per ivecchi ,& per i fiemmatiei» 

V C C E L L E T T I MÓÑTAÑL 

G L i aitri vccel l i minuti di mou-
t i fon megliori d i <juei, che 

ftannoin IuoghipianÍ5Ínftagni jpa« 
ludi ,5£luochi acquoí i ,& campeftri, 
peicioche gueiche ftanno ne imonti 
fono píü c a l d i , & p i u feccchi , & di 
mac o fup erflui t a: ond e g enerano faa 
gue fottile, fác i lmente fi digerifco-
n o , & fe faranno graí l i , daranno 
laudabi l nutrimento, & moho vtile 
a i coualefccnt iA á certi infermi, & 
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all'incontrojquelli vccelletti,che v i -
uononeU'acque difficilmente fi d i -
ger i fcono^annogroíTo nutrimento, 
percioche hanno ía carne piena d i 
moka íuperfluitá. Et quefto baíli per 
horahauerdettodegli v c c e l l i ; relia 
hora^che veniamo á i pefci. 

A V E R T 1 M E N T I N £ l P E S C I . 

1Pefci rifpetto alie carni fono d i 
mínor nutr imentOjmá groífojflé-

maticojfreddo,^ piertodifuperflui-
t a , imar in i fonodimaggior nut r i -
mentOjChe g l i a l t r i ,& i laífatili fono 
megliori,fono diííicili á digerirej & i 
fegnidellaindigeftionloro, fono la 
fete, e í í e n d o c h e t u t t i generanofe-
tcdimorando lungamente nello fto-
maco, alcuna volta fi co r rompono» 
Circa i pefci adunque fi feruino <jue-
fte rególe , 

I , T u t t i i pefci s'hanno da magiar 
B b caldi^ 
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c a í d i , & non fl'eddi. 

I h N o n biOogna riempirfí trop-
p o d i alcuna forte d^rpefci, má fe ne 
deuemangiareminor quant i t á , che 
n o n f i f á d e l l e c a r n i . 

I Í I . N o n e da vfare mol to ,né 
fpe í ro ipefc i , & quando íi vranofi 
mangianocondiciconanifo, finoc-
c h i o A ' fpetie,per difl'ecc are in (]ual-
che modo rhumidita loro. 

1111. N o n f i mangino i pefci do 
p ó grandeeíTercitio,©fatica/perche 
all 'horafi corrompono fácilmente, 

bifogaamangiarl idopo gii altri 
c ib i jchihá lo{lomacod«bole3ó ripie 
no d i mali humor i , nefllina forte de 
pefci vfi,e per queftoñ deuono daré 
a iconualefcent i , & vecchi , perche 
p iu tofto fminuifcaso ü calor loro, 
che Taccrefcano. 
, V . Ip€fci3& lacarneal la mede-

fima menfa fi prohii ifcono,cofi i pe-
f c i A ü iatte, ó la t tk ini j ,pchc cau-

fano 
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faf iomoltecat t íueinf inj i i tá jnc men 
{i conuengono con l'oua . 

V I . I pe fc ig ro i l i j&y i fco r i i n fa -
íatialquanto^forro megliori de i fre-
fchi ,&manco nociui , mi non fiano 
t roppofa la t i jperc iocheí l fa le é m o l -
tomoieftoal ceruello. l pefci freíchi 
^cnerano flemma acquofa 3 mol l i f i -
cano i nerui,e non fi conuengono fe 
non á ftomaco caldo . 1 mant imi , ó 
vn poco faiati non fono tanto humi-
éijhí per quefto fono megliori.I faia­
t i , í c f ecch i fono di cattiuo nut r i ­
mento. 

V I J . E ancora d'auertire, che 
^uanto l'acqua in cu ig i acc i ano ipe 
íc i e piy morbidaje piü p rofonda , t á -
t© piíi p r e í k n t i fono i pefci"ineíla 
nu t r id . 

V l i l . I pefci mar i t imi , fon© 
megliori d i quei deiracque d o l c i , 
pérche fonopiu c a l d i , & perla fal~ 
fedinedeU'ac^ua, manco h u m i d i . l í 



S8S P E S C T. 
nutrimeto loro é piu propinquo del- ' 
l ecarni . 

I X . F rá ipe fc i mar i t imi , & f l u -
uiatiii,fono piü laudabil i quelli, che 
ftannoin luoghi petrof i , da poi ne 
gl iarenofi , & neiracque d o l c i , & 
ch i a r e j&cor ren t i , doue nonfiano 
fporc i t i e ;máfonoca t t iu i quei pefct 
che viuono nel fangOjnell i í lagni , & 
neiracqueferme. 

. X . T u t t i i pefci tanto marini , 
quanto fíuuiatili , l i megiiori fon 
g u e l l i j c h e n o í b n o m o l t o g r a n d i , & 
che non hanno carne dura, né fecca, 
& he i quaii non é graíTezzajiion mu-
cillagine,ne fapore,ó odore cattiuo, 
non vifcofi , má fragíbili non prefti i 
c o r r o m p e r í i , má che ü mantengano 
aírai3& che non habitino in ílagni, o. 
i n luoghi fordidi,& che habbino mol 
(te í<5uameJ& molte fpi ne. 

X L Sonó i pefci f reddi ,^ humi-
4i?&per^iiefto nuoconoaile fredde 

Z c o m -
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compieííioni, & á i neru!3quátunque 
moltiplichino ü l a t e ^ lo fperma, 8¿ 
fianoá col ler ic i conuenient i íHmi. 

X I l .Lá megliore cottura3&pre-
paratione de' pefcijC arroftirli lopra 
i earbonijOfopra la grat icoia; i i lef-
farii é i l fecondo modoril fngger l í , e 
i l piü cattmo modo , maí l ime per 
cjuellich'hannolo í tomaco debole. 
G l i arrortiti adunq;fono megliori 
de' l e í l i , & i leííi megliori de' frut t i i 
má eda auertire,che i pefci arroí t i t i , 
non íl deuono coprire, accioche pof-
fmoefalareiior vapori. 

A N G V I L L A . 
Thlegmaticts efulíí minime efi ̂ ínguiUa faltó 

Huic lent oris enim cop^alíífy nimis:(hre} 
Tit melior trdnsfixa ventimox^ ignibus apa? 

Ftfit enim arictiorjfic- muge grata gula. 

WomíXzt.iAngmlla.lt ú . Anguilla. ¿nguiU*, 
Qw.rf/ií^Efredda nel primo gradoj 

& húmida nel fecondo. 
Bb * scieh 
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teietia. S'eleggano quetle, che h 

primauera l i ̂ rendono inmar-e a.ie-
n o f o ^ non fangoíb ,& fubito prefa 
l i .acotta. Q^elie deirac^ue chiare 
fonlemegl ior i , comequelk del la ­
go diBolfenai& altri iaghiiimpidi e 
c h i a r i . r 

Gmmment i J í di delicat i í í lmo fa-
p o r é / i i huon nutrimento, &íalata 
conremaí l lungamente ,&diu iene ot 
tima per gíi í lomachifiemmatici , 

7^c!mmtifMzngizn¿one troppo 
a f f e n d ^ l o í l o m a c o , difficílmente | l 
diger i fcejchelaí í ia carne c viícoíaj 
Yfandonetroppo fpe{ip>& i.n trompa 
qtiantita genera lapi.etranelle reni, 
&:nellaveííica,fa venir la podagra, 
&ridolor i artet ici , oíFende tut te íe 
viícere,&? principalmente nuoce al­
ia tefta^maíUme queÜeche nafcono 
neil'acque torbidejle falate nuoco-
norr'maknconicijpercioche.accrer-
cottg<¡U€Íi'humorci & in fomma chi 
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mangia troppo anguille ü mette a ^guM*. 
pericolodellavita.. ferkoívfé-

Rimedi.Sono manc o aoc iue quel-
le ehe íconkatefrefche5& fuent'^-
tejgittata v i a l a te í la ,& la coda s'ar-
r o í t i f e a n o c o n a l l o r o , fpefl'o afpet;-
gendoui fopra poluere di zuce aro, 
fiordi fariña ? & canelia.Le fót t iü ft 
mangino fVittejCon pepe,& fucco di 
aranci,& s 'auert i ícajche fiano moL-
to bencotte. 

A G V C C H 1 A. 
Carne Kafhis folida,& dura eft íegre^.dgmat. 

Co&ura fuccifed tamenvfqueboni eji. 
Si. fift crgt, femel Jíomachum virtate •valenu.. 

Et calidum ventrem Haciafvtmíer alet. 

7{pmi.Lzt.íAcm.'íté.tAgucch':a. ^ 
^ ^ ' t ó . E d i f f i c i l e á diger i ré . Síiee '* 
Scielta, Q u e i p i u g r o í í i fono m,e-

| l i o r i . 
Cwuamenti.Sonodíhuono nutri-

mito, mallime mangia t iñ- i t t i qusíti 
i b 4 pefc% 
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pefci,che potentementenutnfcono^ 

Islocumenti. E la lor carne dura, & 
difficilmente íi digerifce. 

j ^meá í .S imag ianofn t t i conagre-
í l a , ó íuccod'aranci,Güeramente ü 
mangino falati,che coíi molti l i man 
gianocrudi co'ipane. 

C A L A M A R O . 1 
%.4ntic[itis gbie&afuit Loligo ,frohatur 

S'ednüchancfy fetuntféfe frubatífr caqui, 
SaUmare T^omi. Lat . Loglio. I tzh C á m a r o , 

perche ha dentro dd corpo vna veífica 
piena átvn negro Uquore,che pare inchiO' 
/¡ro3ilquale quando hapaura efce fmri, 
come auiene a gl i hmmini timláiyche ft 
muoue loro i i corpo , & coft intorbida 
l>acqua,& faluafi da i pefcatori. 

QMalita, E freddo nel primo grado, 
húmido nel fecondo. 
Scielta.ll megliore é il picciollino, 

perche epiutenero, & piu preftoft 
digenfce,&che non fia prefo in ma-
ii mortiAriapregno, 
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Gióuamentl Ede l i ca t i iHmoa lgu^ 

fto.accrefce rappetito,& e d i moho 
buon nutrimento. 

l^ocumentiJ grandi di íEci lmente 
(i d i ge r i í cono , & nuocono par t ico-
larmente á i paral i t ici . 

l^weái.Si cuopronodi fanna)& íi 
friggono, & afperñ di fuccod'aran-
c i ) fí mangianoin ogni ílagione, §c 
in ogni etá5pnr che non llano gran­
d i . Sonó ancora manco nociui j & 
meglio fi digerifcono cotti in ac-
qua j&vinoa l pari,aggiuntoLii oÍio5 
pepe, fale 3 & herbé odorifere,má íi 
cuocono c o ' i l o r negroliquore s che 
fenza eíTo fon manco íbaui . 

C A P P O N E . 

Quantumms muuspifces 7{atura crearítj 
Coccyx ejpFíie nomina Uocis habet. 

£J} atttem dur* rarnis}ftcc.t% n¡hi¡j}, 
Imim ttiUfit modkHmiitiíqmjj feiiis inej 

M 
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¡¿t -vero gladiopxrtés dlffeBus inambas, 

F v i g i t u r ^ multo gratior eftefólet 
Vtq¡ minus cuculí dej in t^ ih ej re, & vnctls 

nuunt,longealios térra frequenter aíit. 
J^omi.LztXueuUiSy & Coccyx,lx.z\t 

Ca^ne . Capone , 
Q/í¿?/íí^Eireddo, et húmido mo» 

deratament^. 
Scielta.W groflb c megliore. 
G k u m m ú M . ^ t k t m o i t o í a n o , et 

d i gran nutrimento. 
Is^ocumenti.Wz carne dura, et diffi 

cile a digeriré . 
Rimedí^v'itiOitt magiato con íiic-

co d'arancijouero le í ía nell'ac^uae 
piú grato. 

C A R ? I ONE. 
.C4rfiot,Sdmone,(&' Trutta honitate videtar 

Ingeniti f ú c c i ^ carne refrrre fuá. 
Carfiont. ^owf. Lat. Carpio.ltd.lCarpione. 

Qualita.íí, caldo temperatamentej 
et húmido nel principio del primo 
grada, 

Sciilta* 
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Sdelta.I megHon fono i frefchi. 
Ghuamenii .^noh'úifí imb tm t u t t í 

graltripefcijet e tanta la gratia d e l 
íuofapore , chea vemno aitro peíce: 
c í e c o n d o ; ha carne teñera , da o t t i -
mo niitrimento,& in (jualunque mo­
do fimangiajQ fr i t to ,ó ar ro í l i to j ó 
'íéíTo , fempre e roaui í l imo; por ta í l 
.marinatopertuttaItalia , et ri c o n -
ferua c on fronde d i lauro, mirto 3 stc°*it;Hr^ 
cedro. ' 

fb{Qcum€nt¡. N o n apporta danno^ 
o nocumento a icuno, fe non che la 
fuá c arne f come c ofagentile jprefto 
corrompeil. 

K i m e ^ . G l i ft leuino fubito le fea-
giie, et le budel la , fi facci?. ftare ne.l. 
iale |) fei hore poi fi frigga n e l l ' o g ü o 
poi íi afperghi fópra aceto,neI quale 
han bol i i t i garoíiinÍ5p€pe,can€lla,,et 
¿affarano^c buono in ogni tempOjad 
ogni ctajet ad ogni compleil i i ine. 

CEFALO. 
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C E F A L O. 
Tum CefbaIm fiupdo f °nju efty-vt jtcaput oh-

Ex omni corfttsparte Utereptítet, (da:* 
€«no>Ó' aquis viai t , cani refipitq, piporem 

CoBus ludido nec valet ilíe mee: 
O CefbAle,o>Captto, fie namíj, vocahhnusiUus 

Cut cajiut,& mr.gnwnyfedfine maite caput* 

, _ rK[omhL^t.Cephalm:>& Capito.hú. 
. eJa o' • Cefalo. 

Qwüita.E freddo nel primo grado, 
BottargheQt húmido nel íecondo;del ie íue oua 

faiate f i fanuole bottarghe. 
. ^«f / ^ .Hmegi io reeque l lo , cheé 
prefo in mare non fangofo > ma are-
n o f o ^ raíroío,&che i l l i to guardi á 
S.ettentrionej& nonfia grauido, né 
grafTotroppO} che quefti fono iníi' 
p i d l -

GiouamenúJEdúicdXé al guiropa 
buon nutrimento 3 & íl f u o broio 
muoue i l corpo. 

7{ocnmenú. Quando é d'ac^ua fea* 
c o r a 
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gofa nuóce alio í lomacoji ion íi dige-
rifce, & genera trifti humori, & m o i -
te fuperñui tá . 

Rjmedi.l groíl i fi cuocano á le í fo , cotmr* 2 
ó íl faccino arrofto con i 'or igano; i 
picciolif i friggano , & íl mangino 
c o n í u c c o d'aranci-, l'autunno , Se 
rinuerno. 

D £ N T A L E . 

Si quando Pifcem mandts SuWcT. VTt& ciaueto^ 
T^mirum lapides m capiteiíie gerit. 

tytm mihi cutft folá difienf tétate sjnagrts ? 
Et Synodon fiet hic maior,at Ule mtnor, 

Synagndos gemmts gemma Synodmtida* ergo 
tirite fer?s}aliqiía fiboniíate valent. 

-Hcml Ut.tymgnsV & Denticel Demde 
Ital.r esta/e, 

Qudha. E caldo nelpi ' imogradoj 
í d e c c o n e l fecondo. 

SckltaJX megl íore é i l graí l(^& pre-
fo in Schiauonia, & aecóc i a to ui ger-
Utina, come f á n o g l i Schiauoir. che 

l i por-
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l i partan o cotti c©n Taceto, fale, et̂  
molto zafferanojet tagliati m pezzi t 
ne fan gelatina. 

Ciouamenti.Nut rifee granelcracn. 
t e ,má fe é moit o graflb, non nutrife e 
tantOjet meglio li digeriüe, ftringe 
ileorpo, onde e conuenientenelie 
diflenterie. 

TSlocumenti.Tzrdi, et difficilmen-
tefi digerifee, aggráua lo ítomaco 
debilejetperó noníi conutenea vec 
chijhéáflemmatici. 

B^im€di.Si cnoca neiracqua, cotí 
m o k o olio3et fale, ó vero arroftendo 

CeUtma.lo j et bagnandolo^eílo d'olio,et 
d'agreftajouero facendone gelatina 
eonaceto,et fpetie, et zafferano c ci 
bo delicatiíümo per i giovvenij et peí 
i coierkirinuerno. 

f R Á G O L I N O , 

Et ditram carnem mu Erytbrmm habet. 
Car*. 
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C-aml'bus aurAt&itccedit, Uudahilem fangue» 

Trocrrat-annondum ftrntfxtis ijia tihi. 

Ktomi.Lzt. Uryihrinus. Ital. uheliy Fragolm 
'& 'Fragolíniiperche fono di colore rojjo 3 
fmllc alie fraghe:pefce di mare. 

Oualita. E temperator nelí-e gut.-
lita attiue , má é húmido nel primo 
grado . 

Stielta. I l megliore c i l f r c í iho , 
f r i t to ,maí I imer i i i i i e rno . 

Giouamenú . Q^eí lo e nobí l i í l imd 
pefcejgenera buono n u t r i m e n t o , £ c 
emolto falutiferoá chi l 'vfa, perche 
ha l á t a m e t eñe ra , & faporitaj & fa -
cile á di^enrfi , & di m o k o nutr i ­
mento. 

T^ocumentí. M a n g i a n d o í l i n fo -
uerchia qua í i t i t á , mío ce á i vecch i , 
et a iñemmat ic i j ecc i t avene re jpu t re 
fattouei vino, etbeuuto, u vénire á p'inecme-
noia i l ¥ Íno ,come ranguil la foífoc a- fi rende m 
lauidentrojet beuuto poi i l v i n o . ioí0' 

B¿mdi. E p iü fano cotto ffitto,et 
con-
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condito con íucco d i a ran t i , et pe­
pe, ouero arroftito, mangiato caldo 
confuccodi agrefto: c bueno ancor 
leíTo condito con herbé odorate , 
maffime r inue rno . 

G íl A N C H I O . 

SdtbeneCaceralit/q curuafiueta frequetat* 
HumeEiatq; etiam corfora nofíra fatis. 

S i partes igitu rfolida funt febrepr-ehenfe s 
Cuiusquain m*gno eji, hic fatts auxilio . 

yiquada.mi'valat eccul taycai t i s ic í ibMs atris 
Fert magnam qnamuit fit rabiofus ofem, 

Seu per fe dnerem fumas feu pane fuillo, 
Etthureimmixtts, intrépido ore veras, 

ufethrim vrebat viuns-.cinerew f̂arahats 
*¿ntidotum vera cum rationedatum. 

tArida vis illis > cumprceferiptiq, vigorem. 
*dcquim} has quisopes neget ejfe Deumf 

Cranchh 
7{omi.Lat.CancerJt al. Grancho. 
^ / ^ í j . E f r e d d o nel fecondo gra-

do,et húmido n'el p r imo. 
Scielta. I megUori fono quelli che 

fono 
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fono appreíTo i fiumi, ó altfe acque 
doIci,& che íiano preíi dipriniauera 
0 d'autunnojá iunapiena, e cjuei che 
fonoteneri. 

Giommenti, Gioua á tiííci., perche 
p di gran nutrimento,muoue 1'orina, 
accreíce il coito,purga la renella, & 
conferifce á quei, che fonomorfi da 
canirabbiofi pigliando la fuá c ene­
ren íi feccano i granchi nel fbrnOj££ 
fidannó per quaranta giorni ách ié 
morfp dacano rabbiofo,ma bifogna 
cauterizare co ferro il luogooffefo , 
& farepigliare polucre della rofa ca 
nina j con acjua,ó conlatte ingraífa, 
et per quefto gioua a i confumati, et 
rcfifte alia colliquatione de i mem-
bri con la tenacita íua 3 et fana r r l -
cere delpolmone. 

I^ocumenti, La fuá carne é al­
epanto difEcile á digeriré, onde ge­
nera5 humore groífo , et fiemmatico 
1 chine maagia in troppa ĉ uanti-
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t a , & ^ue^0 ^ nocmo á i flem** 
m a t i c i . 

X»mra. yjmediSi euocmo bene fu k bra^ 
fcia viua, fk poi fi raangíano eon pe­
pe, & con aceto forte; e buononei 
tempi caldi per i giouenij&p'er i co* 
ler ic i j & perqueichc hannolo fto*» 
macomoko caldo . 

G A M M A R L 
•:¿£/Iac&!y& ntslticarne ef{,& den¡% fmtti 

Trteditusthtncfyideoferfacile excoyuitut« 
Jn carite ij>jiusfi yun lapis inueniatur. 

Difdto yuod Kermm commnuatlapdem * 

Camari, ^ami.Lzt.^Irtacus.ltzlGammro. 
Qudka. Sonó i gammari comes 

granchi , freddi f ielfecondogrado» 
& humidi nel p r i m o . ; 

Scielfá. Qnc l l i de fiumifonome-
gíiori di quelli ma r in i , 

io-



hm tenace humiditá reílftono ai ls 
col l iquat ionedei membri f o l i d i , & 
co i i la frigiditá al calore ñ r a n o i n -
uecchiato ne i membr i , foaodi grait 
nut r imento , é¿il loro brodo gioua I 
gl 'afmatici . 

Tŝ ocumenti. Generando humoci fie 
m a t i c i ^ f o n o d i dif í iei ledigeí t íonc, 

B¿mei:. Cuocenéof i comeigraR* 
chi íü la brafcia viua,& poi mangia-
doí i capepeJ& con arceto3 & m e g K a 
fi digerifconoj fono buoni per i fai^-
g u i g n i , & per i c o l e r i c i n e i tempi 
caldiv 

L A C C I A , 
ThrifiahonifetKeJifUeeheumfinguit.-vyh 

Heecfiomacho ingratutKjntc nociturít efttt» 
Sc'Uieet vtpatriasfedeijfontumífj reliqttit) 

t/utcif, inmt aqntitum fatis illa flacet. 
Ifymi.Luin.Tbrifia. Ital. Laccia . 
Qmlita* E f reddane l primo gr4« 

do3& húmida nel fecondo. 
Ce ¿ Scki!>¿> 
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Scielta . - L a megliore c ^uelk J 

che e prefa i n ac q u e d o k i , et nonia 
mare } perche quefte fono aride , 
fecche 3 et dure má come en t raño ne 
i íiúmi, fubito diuentano grafií l íme, 
et al principio d i Giugno tornano 
sn mare á partorire. Qaelle del Te - ̂  
aere prefe d i M a g g i o , ó di Apriíe 
t engonoi l principato 3 etfianopie-
ne d i oua . 

GimtammU . E delicata al gufto, 
et da molto'nutrimento ai corpo , 
prouccailfonno j e t h á i n capo vna 

gutrtana pietra che conferifce alia quartana. 
^ocaweKí i . Nuoce guando e pre» 

fa in mare, perche hala carrne dura, 
ct fecca 5 che di íEci lmente fi digeri-
fce, ondenuoce a coloro ch'hanno 

" l o ftomaco debole , perche genera 
i í e m m a . 

¿wietíí. S e fí cuoc e nel^ac qiia con 
acetOjet fale, et fi mangia confapo-
re a? etofo e megltoreiouerofatta ar-

roíto. 
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roñ;o,bagnatacon acetô et olio,co'l , 
íinocchio5Íaluia,o rofmarinojfi con-
üiene a ogni etá>et complellione,míí 
giata in poca quantitá,di primauera, 
prefa nei fiumijet piena d'oua» 

L A J V Í P R E D A . 
Lepetra carne qmde e/i molli, yettorishabetfa 

2y[o« mh¿l}at magni nunc tamen eftprecij. 
Vtve edito hx-c$cjuiáe ¿filuisinfuetuiorejiur. 

Temf cribas, nam durior ejpcitur . 
Jtnpulfas (mimm ) puppes vento iilafecu ndo. 

Siji it i& inceptumfe pe moratur iter_. 

T^omi.Lat.LampetraJíú.Lampre L f y n f o í 
da, & chiamaficoft,perchéfemprefiano 
lambendolepietre. 

Qu . a l i t aE calda temperatamen-
te,et,humida nel primo grado. 

Scielta. L a megliore é cjuellajche 
é prefa ne i fiiimi la primauera, che ; 
aü'horaé piü gi'aífa,et ha la fpinal 
midollapiu teñera. 

Qiommmti. Dá ottlmo nutnmetD, 
C e 3 acere-
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iaccrefce lo fp£rma,é deUcatiiHma al 
gufto,& pretiofiíTima nelle menfe. 

'hlpcumenti. S i digerifce alquan-
?to tardi , maffimefe non fia ben cot-
t a ^ ben.condita,ofFende i podagro 

cHi patifce dtfetti d i nerui. 
Bjmedi. Si aflfoga dentro la mal-

:uafia, &. g l i fi ferra la bocea con no­
ce mofea ta /&i buchicon garofaní, 
&f icuoce invji tegame con noccio-
lejpane s oglioj fpetie, & maluaíia;é 
fcuona d'ogni tempoj per o g n i e t a ^ 
c o m p k í l i o n e , eccetto cheperide-
c rep i t i , pe rgue i che pa t i feonon^» 
n e r u i . 

L V C C I O. 
i.ucÍHí ahfcuñs vitam qui degit m vnd'rs 

Veior eo infnris qui fere degit aqttis. 
Tiafhfy mdifucci efî  quifíagn* , tacftfy fr*': 

. quentat 3 
A t qui fura fuhit pe fe fluenta vdtt* 
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^mlka.. E f reddo3humido nel fe -

condo grado. 
Sciclta . II megliore, 2 que ld i f í u -

mejGnero d i laghinon £angofi,&de« 
lié cííer grande,frefcoArgraíío. 

Ciouamenti. Dá ü luccio morlto 
j i u t r i m e n t O s le íbe m a í c d i e a b b m -
fc ia tc&r ido t te in poluere, & b e u u -
te con vino a l pefodi vna dramma, 
f o m p o n o i a p k t r a . Tietwl 

T^ocumenti. Etdidura d t g e f l i o n e 

di c a t t i i K m u t r i m e n t O i & aggraua ip 
ftomaco, moltipUcando l a fíemma « 

B¿medi„ Ctiocafi a leíTo , infierne 
con h e r b é odora tc , & c o n o g l i o i & 
poi raangiafi c o n fapore bianeo , 
oirero f i an :of ta«el la graticola con 
origano , & a c e t o ; ficonuiene l ' i n -
uerno a gioueni,.& a* coler ic t ; é pa-
fto grauc, má quando c prefo in S u ­
me, e piü d igeñ ib i le ,• e moho man­
co aowiuo« 

Ce 4 L y -
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Cochlea.qitte faifas habitat communiter vnditss 

Fentriculo vtitis efi , & cito ventre meat.. 
Vúlis, & fiamacho quíe térras incolit, at qua 

Ilumina amat̂ virus nefcio quod reftpt. 
dmfyfient flures$eci*s njarie^ uidmde. 

' Tlusalijs veniet,grata marína mihi . 

imwhe* TsiomuLztXochlea. I ta l . Luntache} 
Qmlka. E fredda'nel primo gra-

dOj&humida nelfecondo. 
Sclelta.Lzmegliore é queíla,che e 

colta in luoghi motuoíi3& co l l i ame 
n i ,&lon tan i da paliidi3c5habbia pa-
fciute herbé odonf-ere,íia purgata,& 
coperchiataaltempo deirinuerno; 
fono buone ancora queüede l l e v i - , 
gne,ma moltomegl ior i fonoquelle, 
che fi co lgononel l i fpinetiouena-
fcono lupulf. 

Giouamenti.Gioua a l io ftomaco,S¿ 
c grata al gufto3nutriíce aíTaijé ottK-
ma per i tiííci, & fmorza I'ardore del 
la collera , & l a f e t e , &prouoca i i 

^ - fomioj 
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foí ino; c ó t t ima per g l i e t l i i c i . 

Tslocumenn. Di íEci lmente i i d íg^-
riíce,& fáci lmente íi conuerte iti fié- s 
m a , onde nuoce á ch ipa t i f ce4 ip ie ' 
tfá36 d i rene l la . 

B^medi. Cuoc end oíi hent m c ora- • 
pagnia d i heri)eodorate,comemen-
t a^alamem o,pet rofe l l o , & agli o ;c a 
oglio}ma che fia moho ben cotto. II 
megliore modo di magiaríe e leflar-
\t pnma,-& poi fngerl€,& mangi arle 
con la í a l f a ; ouero lefle che f o n o , íi 
metta dentro nel loro gufcio vn po ­
co d i faturegia,ottimoJ& poi fi ricno 
canofopra la brafciajlamarina e me 
gliore d i tu r t e j^ manconociuajmaf 
fime ne tempi fneddi,& quando é be 
purgata é bnona per i g iouen i , per l 
colericij& per queich 'hannoi l calo­
re natnrale ^agl iardo. ' f*\ ¿1 ' 
• - — 1 r r~Cj S l 

O M B R I Ñ A . . § & * 
T e r r a l aqtix , fuluo ¡¡mul aurcvefcitvm-^^ ^ A 
'JítmagriramMltisfrvptercafrecij: (br€ 
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Shtippe huk alba caro Tnmaru mure viden* 

daeji 
$irma,p*o fiomachum qnx^sja^rem»A%. 

Qualita. E calda teraperatamente, 
& húmida nel primo grado. 

Scíelta. L a m£gliore é lapiu graífaj 
¿ d a piü faporita, $c t r á tutte le partí 
foltdapiu i lventre . 

Cimamenú. D a buon nutrimen­
to , fáci lmente íi digerifee, tempera 
Tardor del fatigue A dopo lo fturio* 
ne e i l p iü nob i l e , et i l piu faporito 
p e f c e , c h c í i m a n g i , 

ISUcummti. Nuoc^e allo ftomaco 
freddo,tardi íi digerifce,non eífendo 
ben cotta,et genera opilat ioni . 

P&nedL EmanconoGÍuacuoc ido f i 
a leílb s e i r ac^ua , & n e ü ' aceto3e poi 
mangíadof i co, l fapor bianco; cuero 
arroftitapienadi garpfani, mangiá-
do la con ogltOíC agrefto; 5 huonz ne, 
g iora i caaiculari^per igi©ueni,e per 

ico-
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i colerici: ma nuoce alie pfoneotio-» 
:fe}4* vecchi3 & a i f í emmat i c i . 

O 11 A T A . 
"gifticitlrsifefe,& Conchh J íurata f tg fnat t 

MaxiUa^, illas qfyertorp domat. 
Gerne autem media. efi,ori% ¿tccommodet valde^. 

Haudífrexors fucci dicitm efe beni. 

l^pmi.L^Auratíi.lt^l. Grata. 
Qualita • N e i ca ldo é t e m p e r á i s , 

ma é fecca nel primo grado. 
Scíelta. L a megliore? quella, cjhe 

é prefa d'iiiueino in alto mare, e non 
inmaremor to , & i l p r inc ipa tohan-
i io quelie, che fon prefe ne i mar i d i 
J-euante. 

Ciouamenti. D a c opiofo j & buon 
•nutr imentoá chi la digerifce bene, 
^ a c c r e f c e i l c o i t o . 

J^ocimenti, Ed i f f i c i l e á d i g e r í -
a p e r c h e ha la carne moho dura. 

í^medi, C u o c e n d o í ü n a e q u a , & 
«g l io con zai íeranOjlpecie , vua pa i -

&> 
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fa,€t herbé odorate,ouero fii la gra-
t icolaama!í igiandolaconoliojácace-
to níárinata; é buonad'inuerno, ñel 
4]ualtempo é piu faporitajconfenke 
á i g i o u e n i , & a i c o l e n c i , & á q u e i 
che molto íi eíTercitanOj & hanno ga 
gliardo lo ftomac o . 

O S T R I C A . 
ttthrkanafcerttesmflentConchiliaLunó. 

Sed non omne mare eft generofefertile tefls > 
MuricxBatano meliorLucria feloris 
OJirea Cireis Mifene oriunturEchini 
"PettinibusfatilisiaBansfe molle Tarretu* 

Qualita* E calda nel primo gra­
do s & h ú m i d a n e l f e c o n d o . 

Scielta, L a m e g l i o r e é quelladef 
lago L u c r í n o 3 maí í ime prefa ne i 
meí i ,che hanno R , & í iano mangia-
tefrefche. 

Giouamenti. RifuegliaI'appetito,-
ácc refce i l coitoJ& muoue i l corpo • 

^{pa /?»m?. Ed i i f i c i l e á digeriré,* 
acere-
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accrefcelaflemma , & f á opi la t íoni * 

%Ímed¿. S imang icon pepe, o l i o , 
^ f u c c o d i a r a n c i , d o p ó ch'c cotta 
su la brafciajche n o n í i d c u e l eñare , 
ficonuiene ne i t empi freddi a i g io -
i ieni ,&á i co l e r i c i j á : aqueichehan-
nolof tomaco mol to gagliardo. 

R A N O C H I E , 

Kanarum alba carojfed femper durior efdy 
Iffarecem infufa tantea mn temperef amo 
inLympha teñera > ejpcttar nmrit^ fotenter, 
His cofert $b.&' ij)fis>& jimul hética, moxa eji 
Cum fale^ciímqj oleo coffíe-fi denique edantur* 
Contra ferpentum vis ittis etmeia venena . 
Ranarumcü melle cinií quando illitus illo efa 
ítnflet Alopecias fanguemp- ftitfa finentem. 

Tfomí.Lzt.RaniC. li&l.Hanocchie, 
Qml lÚ . Sonofredae nel í econdo 

grado,& kumide nel p r imo. 
5«e / í^ . X e m i g l i o r i fono quel le , 

che ha bit ano nelFacque groíTe , & 
berifornvate,& non genéra te al tena-
fode l i ap iogg ia , 

Ció-



GíOíí¿WJeiJfi.(-;otteÍeíre CQnoiro,et 
fakj et mangiate fono ia^theria^a de-
iveleni di tut te le ferpi^la lor decotr 
t ion fatta con arquajet aceto, vale a i 

, do lor ide i denti jneilalepra, et agl i 
^*'9 fpafimijfano v tü i í l ime á i tifíci, et la 

lor decottkme gi&ua a i l * toííe anti-
ca, maí í ime cot te in brodo di polla, 
o d i c appone^et bumettando pronos 
can foaiiementeil formo; la cenere 

Tieie dí del lor fiele, beunta con vino,aipe-
tanoehie. di vna d r a m m ^ , fanai la febre 
^ f ^ ' quartana. 

Klemmenn . EíTendo nate di pu-
tredinejetdinKxrandoneli'acquepu-
tride5danno pú t r ido nocusnento > eü 
pero- eaufanodolori de gl i inteftiiíi 
diffieiitnenteri digeriicono , nutrí-
fe on o poco3et |enerano fragüé ma-
lenconico, grauano ioftomaco ,ac-
crefeono le flemme3 et guando fono 
morfe dalle ferpijO andando in amo-
xe^non i i deuoao mangiare, percio^ 

she 
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%che danno gran perturbaíione a l 
verntrê et alio íl:omacp,etíanno oúr 
nar fangüe. 

F¿medi. Siano beneotte, etbenc 
ap ar ec chi at e, c on lalíe f att e 4 i h^x-
be odorifere, etcalde,et con vn p o -
« odi aglio delleranocchie fon buo-
n e á mangiare folameiue le fcorti-
cate prima, ettenuteinaequa frefca 
perveatiquatrchore , fono manco 
iiociue mangiate con fpecie , c o a 
fuccodiarancijódriimoniííon b u ó -
ne ne i tempi caidi peri giouerK,et p 
icolerici, ma nen per ivecchi y -aé 
f er flemmatici,ne per gli o t io f i , 

„ : ' . . . . -i-

S A R D A . 
Sum muña Sardinia duosferuaturinannos, 

Thq,garum hinc teto corferefelle catet. 
jetare aliquicitm vleo, & file ¿fUrgátainte-

Cratticula, njel eaf» fi vclnere coqmntur. f,***̂ * 

S(IY~ 
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%arda, & qumdo é Sardina ft falas& 
tlñamafi Mke1& qmndo v Sarda ft fa* 
Íaparment€,&chtamafiSardeÜa. 

Qualita . E freddanel principio 
de l primo grado, & húmida nel fin 
-de lmedeí lmo» 

Scielta. L a megltore e quella,chc 
¿ prefa laprimanefa,in mare areno-
i b , & non fangofo . 

Ciommenti. Prefa fubito cotta? 
ícmangia ta^é di buono nutrimento, 
& d i deiicat i í l ímo faporejle farde fa 
laterifuegliano l 'appetito, nettano 
lo í lomacode l l e fuper f lu i t a , &peró 
fe ne concede i n poca c]uatttitá á i 
£onualefcenti3neI pr incipio del má-
g ia re , ^urehe nonl iabbino troppo 
fale . 

'Njcumenti. Genera ventofita, 
ma iEmefe i l m a n g i a l a í u a fpina,§C 
fcá deil'humidor 

-Cotmit* ' ' K-iMedi. Cuocé-ndofí invntcgu-
h\ ; U m«>ó s'tt Ja grat ie o l a dctro vn foglio 

di 
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á k a r t a co oliojpetrofello,& pitar-
t ima,ó con fale,&: origano,per alcu-
BÍ pochi giorni conferuancioí i , íi r i -
media á i íuoi nocume«ti , f i comiifi­
ne la farda a tutte Tetadi , & c o m -
pleílloni , la primauera , pur che 
non fe ne mangi i n troppa quan-
t i t á . 

S P I G O L A. 
'^ilhoex itfre-lupusjtertuify cUxtrt aceté. 

^fjfeñts adfert febribus auxiUum. 
Cignit enim tenu efuccumfangmmqj frebatu, 

guando caro iffius ferfacile excoquhur. 
Tfyn GaUiiecoritedit non Jfnferh befar. 

liliusftKciiVel ratione boni. 
Inumiescafitisdurot infarte lapiUofr 

£>Mi renum duros comminuant lafidet. 

^emi.Lzt.Lupns.ltzUspigok. 

condo grado. 
&tf¿fó.LamegHore 4 la cadidi í í ima. 

SfigeU. 
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& m o l t i í n m a ^ prefa nel Teuere t r i 
l i due pontij^: fpecialmcnte nel me-
fe di G e n n a r o , - i i quale c chiamato 

Sfigoia, per iqu€fto Spigol a. 
Ciüuamenti. E di fapore delicatif-

fimo,rinfrefcaaflai generando hu-
raore freddo , & ío t t i l ed i foíbjizajé 
moltograta nelle tauole d i grandi, 
&r la pietra che ha intefta rompe le 

Tietre. reneUe,e k pietre. 
*NocumentiJ^\ioct a i Cattarrofi, 

l ua ínme guando é grauida, percio-
che genera molti efcrementi in ogni-
ftagione. 

i^iweé'. E m a n c o nociuacottain 
acquaj& aceto,& poi mangiata con-
fapor bianco ace to ro ,oueroco t ta ío 
p ra la g r á t i c o l a , mangiandola con 
ogl icace to ,^ ; faíe, & coíi coferifíe 
ad ogni e t á , & compkíl íone^maií í-
me neijiiefe d i Gennaro. 



4 i p 

S T V R I O N E 
Heeroum tantum capiant ̂ ícifenfera menpey 

Jliilte etenim mitnmum nonmihififcis erit. 
Inpretio nuüus í ioma magis extitifunquant} 

Ornent regales muñera rara dajjes. 

Ttymi.La.t.Sturio, ^cipenfen I ta l . 
StUYWne. Sturione, 

Qualita. E c a l d o nelpr incipio éel 
primo gradoj^ húmido nelfecondo. 

Scielta.ll megliore c que l lc , che e 
prefo ne i £iimi 3 ne i cjuali fi fá pííi 
f r a i l o , & p i i i f a p o n t o , chenci mare. 

Gio«í?»ie»f¿.Nutrifce a l l a i , accrefce 
i l co i to ,& rinfrefca i l fangue, & fiíü. 
manelletauoleper cibo pret íoí i í l i -
mo ,& che tenga i l primo luoco; d e l -
lefuet3uafalate,íi fá i l caiiiaro,che íl 
mangia co t to , & cmdojper fuegHar 
l'appeíijto , & per far bé re c o n g u -
fto,&dellapolpa fe ne fauno ti fche-
nal i , che fono falati ,& fecchi al fu­
mo , che fono appet i toí i á mangiare, 

P d 2 ma 
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íhá nonfon buoniper catarrofi, & 
podagrofi. 

^oc^wefíí i .Ha la fuá carne grafía, 
che genera humor viíchiofojdiflicil-
mente íi digetifee, & untopiu ,q iun 
t o é p i u f r e i c a . 

Rimedi.iL manco nociuo mangian 
^ione la tefta,& la pancia folamente, 
& fia frollojcotto á leífo ncU'acqiia, 
& aceto,& poi mangmtocon fapore 
feianco acet-ofo, con canella dentro 
^ c ió reí t i in parte co r ren®. 

T E L L í N E . 
Ethene aluntTellinx^ ventremfefim tft» 

Sed coBe mo dicis ¡gñibus exonerant. 
Conditafale tnox̂  igniferuente cretnata j 

Vrentem reddunt non leniter cinerem* 
fíinc eedriexceptus fíuco,fenJtm%femnSllmy 

Jf*J>e¿iitglabnuví% manera genos. 

7tjomi.L&t.TeüinaJt2ilXellme. 
QuaUta,Sono calde nel primo gr* 

úOfEí í ecdie uel fec ondo. 
Sctelta. 

http://Rimedi.iL
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Scielta* Le megliori fono grande^ 

&frefche. 
Gioutmtmtu La^ lor decottione fá 

lubricoil torpojprouoca rorina, fo-? 
no grate ai güílo^Ia G e n e r e d e l l e fa»; 
late c o n f i i c c © dkedrojprohibifce 
nnafcerde'peli. 

I^pcumenti^ la lor carne di tarda 
digeñio^eJ& grana lo ftomaco,fá ve 

. nir la fetejftringe i l p e t t o & genera 
le renelle. 

I^»jeáiaBirogna purgarFe ben dal­
la rena , p o n e n d o l e per vn giorno 
nell'acquafrefca j & s b a t t e d o i e con 
la ícopa ,po i í i cuocono con cipollai 
foffritta,& vinojaggiungendouiher-
be o d o E i f e r e , petrofello, & fpecie: 
fonbuouene itempifreddiperivec 
chi, per iflemmatkij&per^ueichc 
s'affaticano aflai. 

' "f~E N C A. 
tfcTtmentitio fucco-icrafio atque tenaci 

í>d i í*Sr 
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" l » c m s ( v t p r o h i b e n t ) l<efum fe ^u¡nere,Tinc£ 

*Affr¿cat>& mira tándem ofe líber ahit. 
"Per médium fecta>& carpttplantisfy quibufáo. 

AetnUt adtucia infehrefrequenter opem. 

Tencá. • ^omi.Lzi.TincaJtú.Tenca. 
QualitLíii 'redda3& humidanelfe-

c o n á o grado. 
ScicltaXeleggalafemina prefain 

fiume}ó irj lago nonfangofo l'autun 
no,& noai'inuerno.Qnelle del lago 
di Peru^ia {(MI b u o r ^ m á ottime fo­
no guellsdellago d i Monte Rofoli^ 

CiommentLEdi gran nutrimento, 
maercrementofojtagiiate le tencha 
per lunghezza di íchiena,& applica-
lea l lepiantede 'p iedi ,^^^ ' polfi,mi 
t ig a Tard or d el 1 e íeb r i , & F a b b r eui a. 

TSlpíUf/ienti, Sidigerifccno tardi, 
g r a u a n o l o ñ o m a c o i & f o n o d i c a t t h -
l i i f í imonutr imeRto,maíf íme qnelle 
che narcono nellepaáíidi j mangiaté 
m i g iorni c anic olari . 

í & n e d i , Cuocendofi í o n a g l i o A 
herb« 
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herbé odorare, & fnetie^al formo i o n 
manconociue, & parimente cotte 
conoglio?cipolla)& paila , ó r i -
uerfciatej&etnpite c ó i i m c t a , aglio, 
petrofello5& aneto,mangiandole co 
acetoso agrefto. E la tenca cibo da 
víarfi in tempi freddtjda'gioiieni, da 
i cpkr ic i j&daxiueiche mol tos 'a^a 
ticano.. 

T E S T V D I N E . 
earnefatisfingKÍvrata,& Tefludofuam eft̂  • 

Si cequiturpofii» tegmine molUs erit. 
Mattfaphthifimfutrem foluhitumidíify tiene y 

fit% 'venenatis vermihus ^fntidetum, 
Senjibus exhihita eji aUmentu nobite} murhum 

Tollit Ó" herculéum^q^idolet oua bibaÁ 
CaldafarÜ htmefcitfiuiíios,n¡etefq;feragrat 

*/ÍK caro velp:efiis~fit,peph eflfmedia.* 

TJomi. Ltt^Veñudo, a tejld •quattp-
tHT. Jt?L\.Tefludine> é Tartarma, [onaTefiuáiae 
animati d m e j a n a imurUy tYagliam~Tarum' 
m l i ^ i ^ h c ^ m e k Lnmache* 

Dd 4 Qua-
C4, 



Qualitafc fredd a nel fecondo grava­
do, & húmida t e mp eratament e4 
Scieltâ Le megliori fono fuelle che 

non fono aquatic e,ma terreftre5grof 
fe,piene d'ouajSt pafciutajprimache 
ü mangi^di buonic ib i i n cafa. 

Giommenti. Sonodigrandiffimo 
nutrimentos pep queftofi danno 
vltimamentea't ifici , & eftenuati;il 
fangue loro beuuto gioua á quelli 
ehepatifconodimal caduco; della 

y « carnedellatartaruca cotta fe nefa 
üftrmi, Fe^0 ̂  infermijperrinfrefcarli,^ 

riíto^afl¿,. 
7{ocumentL Genera, fangue groíTo» 

flematico/agli huominipigri ,&dor 
miglioí i , e ta rd i í l imamcte fi digerifc. 

I{imedi.SÍ2 ben co t t a , gettandp 
vía la primaJ& feconda ac<]ua,& be­
se apparecchiata, conherbecalde, 
pepea zaiFerano, ¿k:roíEd'oua;fon 
¡buoni per i gioueni^per i c o l e r k i , & 
per auei che n̂ oito s'aíFaticano. 

TON-



T O N N O. 
IfteTyMtmpifas redolet vmtmvefcimr illoi 

Tiutrit ê im liquidispepe Tkinm aqttij, 
'^omi'LauTymus.Itzl.Tonno. ^om^ 

Qmlita. E freddó nel primo grad^ 
& humidonel fecond o. 

Scielta. II megliore é il giou.ene , 
prefo del m c í i d i Settembie ,&íi de-
ueprendere piu toílo la; carnenU^ 
gra,che la graífa5. 

Ciommcnt.Lz fuacameíana i mor-
fi de* cani rabioííjü fiioventre,che c 
graífiffimo,& moltodefiderato nelle 
tauole/alatOyfi chiainatarantelio;& Joar*nt'Iz 
la carne magra falata é i a tonnina, ^'¿nnina , 
l'oua fi faiano;&.íe ne fanno bottar- Bomrsht 
ghe,comedjquelledclcefalo,le<ju3> 
li cofe tutte eccitanoL'appetito. 

^pcumenti. Genera moltoefcre-
inento,tardi íi digerifce, gránalo 
ftomacoj&accrefcela flemma. 
íy»íg<¿i.FrdcQ Ti coca fula gijaticols, 



<oo rale}&coriandro, afpergenddlo, 
contmuamente di oglioj á^acetojco. 
vna ntappa di finacdiicQ yn ramet» 
todiroímarino. 

T R í G L I A. 
Dttrk caro M u l l i efi&aUeffcfnahifísiergoi 

Sibene conpdtwfumfta fotemer det. 
Hfi oculorum achmafftdiMsfi cedatm vfits 

ObtuvdityHírmsnec fatts efa iuuat. 
SLxtincius vino tantam uim ihfwJifin illad. ' 

Vt vel mxtr-i objit(magne CHpdu)nue. 
ŷ jtmjj nonos vperam -venerinzuare mar ¡tos. 

factmdaífy muas mfudit efe deas. 

Klomi. La t . MuUus harbatas, ItaU 
Balbonei& Triglia. 
Qualita.Hcalda nel primo grado^ 
íecca nel principio del fecondo. 
Sáeltal^* picciolae megüor delU 

grande, &prefa in luoghi íaílofi, & 
« o n i n luoghi fangofi,& mari morti. 

fjiouamentk E raoíto grata al gufto, 
d i buon nutr imento» affbgata neí 

Tino, 
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vfno^mangiataj eftingnegli appe-
t í t i vene re i , ¿<c benemiofi i l v i n o f á 
vemre ¿n odio ogni forte d i vino,po-
fta la triglia fopra i m o r í i d i velenofi 
arumal i j i fana. 

T^ocumcnti.'Eáí dura c ame, & tar 
d i fi é igenfcejbeuendofi i l v ino d o -
uefia aíFocata la triglia fa i 'huomo 
'impotente, &ladonnaf te r i le , & fá 
venir in odio i l v ino.Vfata l í t t r ig l ia , 
troppo fpeílooffende la vítta. ' ^ * * 

1\imedi. Si cuoca fopra la gradeóla, , 
mang iando f i conog l io ,& fucco d i 
a r anc i í oue ro f r i t t a , f i c o n d i í c a c o n 
aceto,fpetie,& zafferano,&coí'i per 
m o h i giorni c o n f e n i e r a í E , Arfara 
moho megliore : é buona ne'tempi 
caldi ,per i gioueni , & p e r i coler ic i , 
8ípercjnei,chrhánno-lo flomaco g l -
gliardo>& perquerchc moi to fi efer 
citano. 

TKOT-
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T R O T T A. 

Si vítam Trntíte jfrethsfí deniqm mores 
Saimoni cerúf erjimilem epefaresi 
Sgttin velutifiuuifalmo efî lenteq^alndifi 
Qualem nunc Gttatdifefiu* ejfe Iket. 

. ^amiX&t.TruttaJttd.Trotta.. 
^Mrt/ií^iEfredda.nd principio del 

primogrado j & humida.neifíne del 
pr imo-

Scielta.Cbe fia groíra3& prefa in ra 
pidií í ime acque,oue fian faf l i , come, 
lenoftredi G u a l d a , &:noainlaghi 
ftagnantL 

GiouamentiMutr'dce ottimamen,-
te fuella d i fiume che fidigeríícepM 
í i o , ^ g e n e r a vn'humor freddo, che 
rinfreíca i l fegatOjái: i l fangue, & pe­
ro fono le trotte buone neile íébri 
ardenti,CQme faíTatili, & digeítibil i , 
accrefcono lofpermatet fon. buone 
ne i tempi ca ld iper i gÍDueníj& co -
Í€rici,& rt6\g idee repiti^et íiématiciV 
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J^ocumenti. Súb i to íl coiTom|ies 

& peró fubítQ pr^fa íi deue mangia-
tejnuoceá i vecchi,a i fteminatici, et El»w*i 
á chi ha loftomaco debole. ^ 

imedi .S i í uoca iti €giial parte <li 
a<:-<}ua,& a c e t o ^ maagiafi con fapo 
r i acetofi, ouero fi mangi nel modo^ 
che íi e detto d«I carpione. 

Finifcono i Vefc'h 

C O N D I M E N T A 

A C E T O. 
• - • • í i ' 

Fentriculo^eft nocituta cm nlgru hilis obefi* 
Plcera f ventrisj-vtlfef íora ficcetjaceti 

tommoditas tamen efi nón tibifarua q»0fy 
ftigote fi f ó t e r n néruis nocuijfe.i-epetUlit 

Jbammaífotefi agro ji reuotare fcmeM. 

QualhLTi Taceto freddo nel fecodd 
gradojrifpetto al calor del vino,et ta 
to p iu guarno cil vinopiu vecchio ? 

etpiu 
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& p i ü potentcmal iavncer to calo-
i-e,che ha acquiftato dalla putredine, 
bafta,che la t r igidi tá fupera in lui la 
c a l i d i t á : ^ i'aceto b t t o d i vino debo 
l e j é p i ü f r e d d o j m á f a t t o d i vin vec-
c h i o é mancofreddoj ma l a í u a p e -
netrantianon procede dal calore» 
m á dalle parti fottili3&acutefredde 
come é raereboreale,&c oltreá ció 
fecconelterzo grado. 

S«>/^.I lmeglióre c quellorclie e 
fatto d i ottimo v i n o , ^ che dentroci 
fianolerofe>& fiavecchio. 

Giouamenti.WinciüuOiáígeñmOytií 
aper i t iuoé ottimo perfmomrerar* 
d c r d e í l a c o l l e r a , &Íafete,fortifica 
l e g e n g i u e , eccita rappet i to , apre 
Topilat ioni j aiuta la c f i g e í l i o n e , 8c 
c oníerifc e a l i o í lomac o c aldo, & hu-
m i d o j d e b i l i t a i l f a n g u e , & l a c o l l e -

r a i O n d e n u o c e á i co l e r i c i , & reíifte 
alia putredine; & per quefto al tépo 

Te/íe. della pefie fi ha da víar moho l'ace-
to,per 
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to^per preferuarfene, 

iS/oíüíwcKíi.Generá humor maleñ 
conicojoftende i nerui j loí tomacoj le 
gionturejC inimiciffinio alie d ó n n e , 
che patifconomal di madfice,é pef-
fimo per i m a c i l e m i , punge lo í l o -
ínaco3&gli inteílinijOífende la vifta^ 
e fmiñuifce i fenfiA' i i coito, di í t rug 
ge le forze,oflFende i l pettOjmuoue lá 
toíTe,&chi Tvía t l oppof í inuecchia 
prei toj&.í i rmagra. ^ Smagrk* 

^¿wcdí .Non í i p i g l i m a i á digiuno 
fi víi moderatamentej & non fia trop 
po ágrOjS^ fi faccia bol l i r fecolVua 
palíajouero fifaccia bollire an i í i , & 
femé di petrofeilo,edi finoct:hio,che 
cofi fileua ogni ítia malitia, & final­
mente vi fi aggiunga vn poco di zuc-
c á r o . 

A G R E S T A. 
Qmfhacium fftitflHXtis.& mitigat <efium* 

Lutnin* cUrafAcihcmmnit ame ahis. 

VY'A 
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guidmifer* amfleBicarajnihifrefuit •vlm» 
Tamjubha monis cum mens extet amori 

0 fetix l/thrufcd tuis ftrmta racemis. 
^uammmor^fi multofovs mea forte tttíé 

j^pncaleoidulcisfj mihi non mfitus humor. 
Digna famrefuifeSioramunc noceo. 

'kddfír'mgo)ingluuiem refeto,fum noxiabiUg 
Malueram Bacco deditus ejfe fafar. 

ZfgMsfia . J ^ mi.La.uFua mmatura.Etíl l í-
<l̂ ore.Omphacium. Itú.JLgrefía, 

Qualita. E fredda nel primo grado, 
^cfeccanelfecondo. 

ScicltaSi eleggá 1'nía acerba aua-
t i i l f o l íeonecol ta>&prepara ta . 

Ciouimemi G i o u a mirabiimente 
la ftat-Cjátemperare i l calor del fan-
gue,! ímorzar la co l le ra , & fuegiiar 
l,appetito;ond.e conferifce molroa 
1 g ioi ienúS: a i coler ic i , & a tutte Í'ÍII 
firraitá calde. 

ĉcumenti* Stringe gagliardamcte 
7 íl p e u 
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íl pettojfa venirela toíTejCt é nemic ¿1 
a i nerui, ,et aquei che patifcon© do--
i o n c o l i c i . 

Bgmedi.. Si rimedia alla íua-malfc--
gni tá vfandok in compagma^delle 
camijmall ime d i c o l o m b i , 6 d 'a l t r i 
c ib i caldi3et d o l c i , et gralíis ma c o ' l 
pefce s'accompagni co fpetie c a l d í . 
E inimica a i vecchi3 et a i ñtmmati^ .,J>re-' ñ-
ci3nonfi víí co , I í a ie ,perciochedif- ' *' 
íex c a troppo, et acc^nde i e i e b r i % 

S A V A. 
Multu alh & pulfus remeat Safa Toxica vin 

ObJlrHittaiftrnfiatyVtntricuhq,nocet. (cif) 
'hiomi.Lzt.Defrutumi& Sapa-ltú. Sat*' 

Moño comf&Sapa.. Mófa te* 
^d / t f^ . E c a l d a n e l fecondogra-

<fo,etperche, quantunC[ue per lade.-
cottione r iceuacal idi tá3 perde n o n -
di raeno del calore natura le4é humi-
datemperatamente. 
5c ídw.Lamegl io re e quella, che ílfa 

E e d i 
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á i mofto cauato dall 'vua doLce^ cot-
to tantOiche manchi per meta,& me 
glior, e piü chiara quella cheli di 
mofto b iácojche qi la di mofto aero. 

Oiotó¿í?»e»íi.Nutrifce valoroíamen 
tejtien lubrico i l v é t r c r l u o c a ti pof-
fo3&:gioua allaftrettezzadel petto,, 
& a'difetti deIpolmone,& airvlcere 
delle reni, 8¿ della ve i l i c a ,& é búa-
nacont ra i veleni . 

l̂ ocumenti» EdifRci leádiger i rce 
p e r k f u a d o í c e z z a o p i l a t i u a , &per 
qrefto non íi conuiene a modo veiu-
noa cjuei che pa t i í cono opilaíione 
di fegaco j o di m ü z a ; c di groíTaíb-
ftanza^ per cjuefto e ventofa,& nuo 
ciuaal loftomaco. 

J^mediMon. ti vfiper cibojmaper 
condimento.^ íeccofempre íi pon­
ga no pepe, o alti e cofe aromatiche, 
r i n u e í n o ; oueramentefi accómpa-
gni con coíe acide^he cofi ft tempe-
rano rva í 'a l troí ouerofi iafciaftat-
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to j ó íi v í i iu poca^ guant i tá , cou vit 
| ocod imeie - . 

C A N E L L A . 
Exíenuixm^virufyadimufitycdigineioeefteí 

Cinnama odora léuantjeommodit multaferür 
7̂0«% ocííios-Jiornachum% <tc««m> tremulofy. 

iacertor*. 
Siftímtihinc ficca efí^ec ptuita fluir. 

*£rtHbm htec vires ¡am torpefcentibm Addtít ¿. 
Et iecur}& renes jfutre^peéíus aíunt. 

Tadid vexatx Matricis i & lliarollmit. -
T¡irgida3ve£fc£j>rvmda languidulx . 

l̂ omL Lzu Cinnamomum* Ital.C^r-
neÜay& Cinnamomo. Canelia, 

Qualitá . Eca lda j&feccane l t e r^ CIn™m*~ 
20 g rado . 
Scielta^hz megliore e q l l a , c h e non c 
T e c c h i a , m á c h e fia f r e í ca , odorata , 
acu tüEma aifaporej&dicolor roflb. 

Cimamenti. VfandoIa;fpeíío ne i 
cib^confenrcefommam&tqajlofto-
inaco,& alie fuefredde ind i ípo l í t io -
ni,difloiueado rhupiiditá, & le ven-

Be 2 tOÍitáf 
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ttrfltá-, rifchiara la viftaimpedita per: 
humidi tá i apre ropi la t ioni delfega?-
tOjprouoca 1 orina,fa d o r m i r é , fcac-
cia ic-ventofitá d á t u t t o i l córpoimi-

. t iga ido ior ide l le r e n i , conferifcea 
^ i ca ta r r i , .& alia toíTé, mondiHcail 

pettoyéiíTecca l'Rumidttá déUa teíla» 
l a buono fiato, eccita i l co i to ,xon-
forta ií cí iore, & ha la prop/ietá del-
iatKeriaca, & refifte allaputredine, 

T ôcumenti. Khjoce a' colerici la 
ftatei& in paefi c aldiyperGheinfiamá i 
k vilcere>& i i fa?igue;nuoc€ a poda-
groíi^perche eíTetiio caldas &:apem-
tiua,lafcia fác i lmente penetrar gí'hu 
jftori a' p ied i , & alie giomure. 

î WíeÁK.Si vH i n pcw: a guáti tá, & da 
j yecch i j & flemmatijcítehanflolo 
ftomacodebücjnei teirtpi freddi. 

G A R G F A N I. 
¡LÍÍ Cariafhylhn cordifiomacho^falítbfts» 
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^omt.LztXariophyUonÁiú.Carofam 

Qmlíta. Sonocaldi, &fecchinel 
tWzo grado. 

' Scitíta. í megliori fonoqnel l i ,éhe 
: fonofrefcJii, & d i odore perfetti í l i-
mOi&di foaue fapore. 

Giouamenti.Confonzno tutti i níe 
bTÍprincipali,ilcuor€,ilceruelio, il 
fegato 3 & loftomaco, fanno i c ibí 
tpo í tograt l , 6 ¿ r o a m , fanno.buono 
fiato, prouoG ano l'orina, aiutano la 
digeftionejconfcrifcono alie pa í l io -
iii fredde,al vomito, allanaufea, al 
mal caducojá glifpaíimatt, a gii fta-
pidi, fermano i fluíll. 

^dCMmení í . Oífend ono le vifcere 
ftimuíano a venercftringon il vetrc, 
&miocono á i colerici kf taté , fanno 
amare le viuande vfandoli troppo. 

JimetU. Bifognavfarliin medio­
cre quantitá,ne i tempifreddi,&: ne t 
cibi humidi,& nelle eú>8c complef-
ftoni flemmatidie. 

£& Í ME-
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^Mel oculis coferti Vaiide domat omm uenem* 
Turg¡ttid.emieft inflatybtlis, & inde ifsjrei' 

Igneaaxer^ legas,0" mellanitentiafuccu 
Subrufo hiberno temporeleSia mala. 

DHlciafint^omniblmdumlentmeni&imo 
THlmoniyturges fi tamen illa'time. 

•fítecfiomachü reparant^iec a. futredim ffdii-
Omnia tutantjmglorJamagnaapibus. 

Sed nihil aut modicu boc vetri^mirabíle maifi, 
^uodmcet eductinhqmdiuuatiÜarenent * 

M t U , Laún . MeL I ta l . Me/e, & 
Miele* 

Qualita. E c a ldo , & fec c o ne I fe-
condogrado . 

Scielta, U meglioree quello dellas 
p r i m a u e r a j & d e l l a i l a t e ^ u a n t ü q u e 
Ar i f tó t ik Jodi l 'autunnak . Quel 
dei r inuemo i cattiuo . l í m e l e deue 
«íTerbiaac o, t e n g ran i to , TAttico e 
i l meg l to r« , 
^ CiouamentiJíil melé aí lerí luo^p* 

J'itmojOndeprouocaronna^mott-
difica 
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dfificai fuoimeati jConíerifcea ifred-
.dijái flemmaíi,&á i vecchije medici 
. t iap^t torale^&é moko conueniente 
per conditurede i cibi3c di poco, má 
di laudabik nutr imenüo. D-emocrito 
dimandato invehe modo.gli h u o m i i i i ^ ^ ^ j ^ 
poteííerofaniji&r lungamente viuere; 
rirpofe, dentro co l ímele , & di fuori 
con 1'ogli o,ri fe al da lo í lom ac 0,111110 
ue i l coi-po3reíjíb alia coi rottione,& 
fi conuertt i n t u o n o fangue. 

^oc«we»f* ;Genera ventoí l tá nel­
le bude l la , ficomiiertein colera , fá 
opilationedelfegato, &de l l a m ü z a , 
eccita la ü b r f i , & induce d o lor i c o l i -
cij&fá la to íTemangiandoí i crudo}& 
<juantunque Ca medicinapettorale s 
nuocenondimenomolto al lat£fta,& 
ihangiandoneinfoiierchia quantka, 
ofFufcai 'intelletto, ¿¿ mol t ip l ica la 
colera • 

J{imedi.Si cueca fempre fchiuma-
4olo>ouero fi mangi con fruttti,o cS 

4 altri 
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altri cibi aeetofiínon íldcue vfare fe 
rio ne i tempi freddi per i vecclii, per 
ixatarrorij& per i flemmattci,. 

N O C E M G S C A T A . 
Indiaodoraias.3& craffo Ttreruhmtes 

\ Cum tamen ejurantsdat tibi IxrgJt ttyees 1 
E Jiomacho tecoriwitiato ffrleni.& oedis 

Subuenittnt bruma fi modo lejía dolent. 
fínhene olenti& vix co tafia labelUfmefctit 

•péjjica hisfatula efiihasfiurtdtalum amat* 
• ¡guárnale nux di Ra. efl¡matrona mbilemutf» 

Clastnufcata datar cu i male vulua tumet, 

fioce ms' ^pmiJLzt.l^ux Mmjika}& Ĵ ux 
fcata, mfcata.lLtzhTsloce Mofcata. 

Oudliia. E calda , 6c fecca nel fin 
•ád fecondo grado. 

Scielta . La megliore é fréfea, & 
;ttonpertugiata, graue , roífa, ben 
graíTa^ pienadi humera,. 

Giommenti. Fa buono fiato,áífet-^ 
tiglia la vifta,l€iia le lentigine t̂ron-
ibrta il fegato,& lo ftomac^aiutanr, 

4© 
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á ó la 'ciigeftioiie,aíí¿ttiglia h m i h z j 
prouoca r o r i n a , dlíToíiíe le vetoíltá , 
mitigando; i dolor i dello ftomaco, 

; aitringe i l ventrey'&cort forra k ma-
dr icejfe imai l vomito,& eecita l ' ap-
pe t i t oX 'og l io c awatodalk noce mo 
í t a t a é mol to -vtile u e l k infirmita 
¿e l l a madnee>&deinerui,tanto ap- oHúdZ 
p i i ca rod i fuori quanto beutito con mce 
brrodi al pefo dic ingue,© fei g ran i . cata, bame 

^pcumenti^uo&eú i fanguignijá *a • 
i coIeríci i& á ̂ ueiiche patife ono m o 
rrci , & finaimenreoffendei malen-
c tMi ic i , & che fono í l i t i ch i , perche 
í l r i n g e i l c o r p o » 

Bjmedi^ivfino d i rado,& i n poca 
í ^ u a n t i t á jinefcolandoui yn poco d i 
zenzero, che con ía fuá iramtdira la. 
cpntemperi .^E conuenieme; m vec^ 
chi3 & p e r i fíemTníatici . 

* O G X I O . 
$ i n g # * ó t e H m moUit-vemres j humetífj catentl 



4 4 i C O N D I M E N T I . 
fíocfinen'dcondita.fyfik UHuca fedvndtho¿^ 

¿Slom.Lit.Okum. Itú.oglio. 
Qualita. E caldos& -húmido.nel fe-

co i ido^rado . 
.Sjciélta.Uo^lio deU'oIiue e molto 

lodatOí&inoltofoaue, & familiare 
alia natura, íí adolce , & di due anni 
almeíioyma no troppo vecchioífia di | 

úglh di oUuematurc j f fcando locohá Toglio 5̂ o/<! di amándole d o i c i . 
Ciouamen.BeumoTnd. v o l u i l gíor 

noammazxa, & caua fuo r i i lumbri-
ci,molIiíie a i l c-orpo, iaigrafla , & ac-
creíce la foftaza del fegatOy8¿ é íinga 
lar medie ina á vomitare! veleni pre-
iijbeuendone buona q u a n t k á . 

l̂ ocumenti. JLeua r a p p e t í t o man 
giandoneii i troppa quant i tá^ 

Hrmedi. Simangi i n poca-qirantí-
tá>& rare vo l te ,&per i c onualefeen-
tijet delicati íí vfi roglio di amando» 
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T̂ unc yiget anteU^mre fuerat Sal ,fíccat >&• 

. ardet} 
CUY tamen éputus canfora, fluxa ciet. 

'Ctatior albus erit̂  ruber efi vrentior yomni 
Laus Sali mn¿qfiio menfanec día. fajiit. 

IstymiX&ún.Sd.ltú.Sale. 
Qualha.^c2LÍá.oy&:{tccoíiú feco^i 

do gradojaftringcefpuitga, xiiiToiae , 
allbttlglia;& per quefto íl d i c e . 

S al primo pañi debet, frimu^ refoni •> 
ífon bene meñfxtibiponhur-akfq.fale . 
Frá tutti i fapori é l auda t i l í imo , 

fenza i lq i ta leneí l lmo condimentos 
buonOjperilche é molto neceflario á 
conferuare Ja ian i tá , percioche nelle 
viu an d e f i mett e per farle piíi fapori-
t£ , fecondo quelverfo , 

Tiam fetpit efe A mxle}qu<e datur abfy [ale, 
Scielta.Jl megliore e i l biácojegua^ 

k j & d e n f b . 
. Ciouamenti. Mettefi nelle viuande 

i l fa le pertre r i fpe t t i ; prima p e r c ^ 
ici-
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5 c ib i piu prefto defcc.dono dallo Ib." 
macOjeíTeiido egli grauqpoiperfare 
i cihi piü faponti;& nnalmente per­
che refifte al velena , & a i k putredt-
ne/déf iccado eonla fuá ííccitá quel-
r h u m i d i t á , dállexjnaleri puó cagio-

• narela putredinqjeccittarappetito, 
l a v i i t u digeftibile, leua i l faftidio 

de íc ib i , proldbifce la naufea, r«fifte 
anaputr€dinejrefolue,aírot t igl iaj& 

.deífecca rhumidita fuperfiue,irrita 
grintcf t inia mandare fiiorile feccie, 
6 per qucfto íi mette ne i cliíteri, & 
nelle fuppófte. 

Tfjocuptenti . LecoCc moitofalate 
fono aaite,generano immore malen 
conieo,rono vaporofe, oíFendono ht 
•bocea dcIloftomaco,danno c attiuo 
iiutrimentOjbrufciano il fanguejde-
bilitanolavifta,diminuirconoílc0í-
to/anno prurito,rogna ferpigníe,íni 
petigine, &morfea, &fcortiganoi 
«leatideU'orina. 



C O N D I M E N T I * 445 
jR¿medi. Bi íogna vfarlo i n poca < 

quant i tá ? 5f non é buorro U fale n e i 
fálfamenti,per quei che hanno i l p.et> 
to ftretto, & hanno humori fa l f i , & 
c<he fono leproft»-

Z A E T E R A N O . 
Famavetus taceat3 cedant fulmenta LuctiULi > 

Cana corenataefi,f¡enior ifiacroco . 
Hic cilices redolentyignita cacmninafiorutn i 

KüBro feru/tt cordi g4Hd¡¿*/Umma tito. 
Si muid ftmt CAfitiJegnes ducentia. ftímms. ^ 

lltadetorfiúmachufi t r i f i e ^ e í i m amanK 
ventrertooblettant > vuluam refertntfgttt» 

mente m: 
Hac ede,fi rifas exjpéth ajpdiíos. 

TS{mi. La t . CYOCHS.ltahZafferano.Zaf*r*w 
Qgaliü. E c a l d o nel fecondo gra.-

I do, & fec c o nel pri mo, 
Scielta', II megliore é il frefcojben 

co lo r i to , g í c h e h a b b i a ne l le f i laa l -
quanto'dibianco,lungo, no f r a g ü e , 
p!eno,che bagnato tinga l e m a n i , & 
h a b t i » grato odore . . ' 
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G¿o«<2?w<?«í¿. C o n f ó r t a l o ttonjacoj 

& l e vifc erejarpre ropiiatione del fe-
gatOjCoixferirce alia milza^íá bueno' 
colorejleualaputrefattionei induce 
i l f o n n o * eccifeaal coito j letifica ü, 
cuorcprouoca i meíírui , el'vrina, & 
íacili ta i l par to , ma non/e ne deuê  
daré piü didue dramtne . 

7{j)(tomenti\- V a alia teftafacendo 
dolore , í o a n o l e n t i a , &oífiifcanoi 
feníljía naiifea, leua l'appetitOje da­
to in troppa quantitar, cioe fino á tre 
d"ráine,é veleno, chefa moriré fubi-
toodendo* et i l í uoodore f t r i f ce i l 
capo . 

Bjmedi. Si adopri r í nne rno fnpo 
ca (^«antitajdá i vecchi , da fíemrai-
t i c i ^ da i malenconici . 

^ Z E N Z E R O ? " 
JgnitHtn capiAi& 'pHti't* Z'mgihet ingettt 

¿íntidnumfugfínt a m iv* memiraí^er 

mic 
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fíntc tamen innatus ft nonfriusarruit humot 

Fixfatts ejfrptejiyigne téjentefibi 
Boc oculis auferttembvat; huk vuida debentj 

Vmnia¡ne¡utreantZmgfberedccuie. 
Roe üdife venus.fatuit,£ed máxima uentri eB 

Comimdim,fiecat3nee minus Ule cacat. 

7^omi.L3X*Zingiber*híd..,Zengeue~zengeite~ 
G€ngueuOy& Zen êm re, pen-

Qualiú ^ Quando é fiefco,ehumi-i**»0i2« 
do nel terzogrado,& húmido nel pri^*"** 
m o . M a a u á d o é feccato e fecco nel 
fecondo grado: fiain-fecertahumi-
d i t á , p er ] a c^uale fac ilmente c orrói-
pefi,é rifoltitmo j & inc i í iuo . 

Sckl'a . Bifogna che fia freíco, di 
b u W o d o r e , &diacutofapore3 & 
che non fia tarolato^. & quando íi 
ípezza nonfacc í a poluere 

Gioudment't. Rifcaldalo{toniaco,e 
tutto i l c o r p o , &cOií(urndle fuper-
•fíuita,riíoh!e le vento fita, ai uta la d i 
geftione, coníerifce alia memoria , 
p r o u o c a i l c d t o , conluma le fieme, 
chiarificala vi í la , & a í k r g e i l i u m i -

dita 
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¿ i t á del capo,cdel lagolaJI condíto 
i o n melé e bvono per i vecchi. 

TS^oatmenti. In t íamma ilfegato,, 
^»ndenon é.feuono vfái'lo n e i pacft, 
& tempi caliii^percliejmoce.a cliibíti 
o í d a compl eílion e. 

Himedl. S ivf i in poca^quantita:, 
©uero Ci vfi c ondito con melé. . . 

z y. c e A B. G . 

&etübus^t% alwjummibmiii patent. 
Zmmo^ Tfmi. LauSaccarumJtú.Zuctam 

Qmlitá, II zuccaro é temperat® 
nelk.gualita paífine, ma nelk attiuc 

nJcaro f í w t t r le viuande eccetto ehe n d h 
jhral* trif trippa,perche poítoui fopra la fa puz 
1̂ .. «are , come ftereo d i buoi fattodi 

frefeo. 

grauc/odo^ duriífímo dafpezza^ 
Ció-
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Giouamenti.Ninvike piú che i l me 

Icmant iene i lcorponet to , & m o n ­
do, afterge la fíemma, lenifceil pet-
t o , humetta i l ventre, raondific a lo 
ftomacojconfenfce alie reni 3 & alia 
veílícajé vtile á g l i occhi . 

J^cramentiSl venir la fete, &pei• 
quefto, quando con la fetefi feítte 
atnarezza nella bocea, non bifogna 
vfareil zuccaro, percíie a i rhora lo 
ftomaco é pieno di coiiera,nella qua 
le i l zuce aro fi connerte, & fá gran 
danno alloftomaco,& mioce a quei, 
cdefonodi calda c o m p í e í f i o n e , c o ­
me fono i g iouem,&co ie f i c i . 

Bjmedi. S i riraoue i l nocumento 
del zuccaro , mangiandoí l congra-
nati,ouero arañe i acetofi, 

F'mifcom i CundimentL 

A C Q j y A. 
Sic acema clara,fluat qual s nmdifjtmus JÍer?, 

l>mc¡s}& exi£uiponcíer!s,& gétmki 
F f tt 
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Et tenuis curat&ullofurijjima limo, 

Sitque fafor miütis fufrucut ^rnnis odor. , 
Trefcxt hreuiteryinudite jímuíigne caüefcxt 

Flilis^Ó" dur-is aftalegummihus. 
•HemcTnihiji qnaaquá dede>.it}vinnfa válete-

¡ TotuU'.namvincit optimalymbamemm. 

Qudita. E ired da,& húmida. 
Scieha, L a megl ioreéquel la chec; 

chiarajfottilejpura, lontana da ogni 
qualitá j che al güilo nonhabuia fa^ 
pore akiinojche alia viíta f a chiara, 
& liK:ida,& airodorato,chen6 liai>-
bia fapore akuno 5 c ottima ancora 
q u e i r a c q u a c h e a p p r d í a t a al faoco, 
prefto fi í ca lda 5 | í leuatene , pre­
ñ o íi rifredda, che fia freddu conue-
nientementein ogni í l ag ioude i r an -
no;má rinuern o pi u c a i d a, & ' a ftate 
pilí freddajchcnon fia falfajiic ama-
i ' a , che nonfappia di Tango, di íol-
fo,o di altra cofa , & che i l fuofonte 
P^fca ver ío Oriente } & corra verfo 

Set-
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íSét tentr ione; & émegHo qneli'ac-
.qua)che corre fopra la pura t é r r a , d i megíiore, 
quellajchecorrefoprale pietre; h i -
fogna ancora che fia leggiera , non 
di pefo, má che nongraui lo ftoma-
coj&chepréf to fe nevenghi via. Per 
i l contrario quell'acque í o n cattiue, 
che vengono dalle pa iud i , che han-
no m a í e o d o re , ó , che participiano 
di qualche minera, come ancora fon 
quelledellaneuei& del giaecio dif-
folutij& cofi fuelle cherinwerno fo-
nofreddej&lartatecalde,che tuttc . 
qusfte rifreddanoloftomaco, & op-
pi ianoia mi iza . 

Gío^wení/ G i o u a á i caldi}aigraf-
fi,& carnofi,a queiche fi affaticano, 
tempera i l v i n o , quantunque eíla 
non nutrifc a , ricrea nondimeno, & 
riftaurale forze, S í é v e h i c o l o d i c i -
b i ,&ecc í ta Tappetito, 6¿ data opor­
tunamente nelle febri ardenti , fene 
vede falubre,& felice fucccíTojpcio- \ 

F f z c h e " 
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che é c o n t r a n j í í í m a alia «a tura del-
l e febn,nnfrefcando 5 & humettan* 
d o i l corpOjConferifce anco raá co­
lero , cbe pa t i f conopo í lu t ion i not-
turne. 

Wjocumenti.Nuoc e a qne i , che non 
fono troppo caldi,a i magrijá g r o t í o 

f i , á q u e i c h e n o n fon coníuet i á be^ 
i ic rh já quei che háno lo ftomaco de­
j ó l e , & c h e p a t i í c o n o infirmitá d i 
nerui.Fá danao a i dentijai petto, aj 
coftato, & ág l i i n t e í l i n idebo l i . l i 
bsuere l'acqua í r e í c a ^ a í l l m e á i vec 
c h i , é m o l t o danno£a,& á chí la fre-
quema di b e r c é impoffibile,che no 
caichi in v-ecckiezzaJ& in frigide i n ­
firmitá. 

í{ímediSi correggono Facqoecat-
tm&cuocendolejó tene.ndole al Tole 
i n v n caraflFone,con quattro granel-
le di pepe ammaccato , &voiendoíi 
beuere fubito , fi maftichino prima 
alquanti an i l i ,&pcr g l i ammalati, íi 

cuoca 



V r N O . 4-51 
cuocacon caneIIa,orzo,& fimiii c a ­
fe; ouero íi faccia l'accjua melataj l a 
qualeha gran vir tü j leuala fete, a iu -
ta aile frigide infirmitá del ceruello, 
de' iierui,& delle gionture 3 conferí-* 
ice alia toíle^caccia ñiori del petto 
lefíeinme groflTe.muoneil corpo , & 
grinteftim,piirga le vifcerej&i mea.. 
t i deirorina , & p t r queño giou^ne i 
do io r i co l i c i , 

¥ I N O, 

Wmahihqnt heminesiOnimalia esteYxfontesl 
*iíbfit ab humano feBcre fotus aqntf, 

Tocu'a qua camere modo mihi credenocebuni 
Vina, umen modicefumftet iuuarefolent. 

hnmodkixtfenfusferturbat cofia. Bacchi. 
Ittde quis enumeret qmt malafroueniantt 

Corporis exaurit faccoSiOiiimií, vigorem3 
Oprimit ingenm m ftrangulat atq: necat 

t/ílha col AS melim referatisfofiibm intrant 
Corporal cmulcet/unt nigrajtcca. magii 

Si tibif '̂ b rudro falientigrata coloro. 
SmtjüQdoJint olido ¡manda faforehibás, • 
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, Curda iuuant-.virts reparant̂ fubita^ reportas: 

Líemiam mediáis fedbib /̂hmpra cadis. / 
Dulcíapeéíus alunt,iecori mala, feflima vetri 

Xurgidulo fomnos htec venerem^ ferent. 
Cfecubafumofo nimiumfy furentia viro, 

SenfibuS)& fiomacho deteriora nimis. 
JForj'tan & chíum éxfefíasgrandes^ faletnox 

S ¿ntmihif auca malo3necfine mra cafro. ' 
CaLda.minusfedfimtmagis húmida ayuatiu 

xñnx, 
Siferathxc fiomachasfenjt'cws apta placel* 

K 2 G O L E 

U V i n o fi connumera fra cibi,per-
cioche ogni cofa, che niitrifce é d -
b o , & i l principal luogo trale cofe 
chefi beuonojtieneil vino-, pefeio-
che la fanitájper.Ia íot t i l fcf táza fuá, 

'megl io íi mefc.olacon c i b i , che non 
fa 1-acqua j oltre che á grhuomini e 
moltodiietteuole-, reftora rhumido 

f m » . í fe¿radicale,elet if icai lcuore. E i l vino 
V"e ' vn liquore roaui í I imo,ot t imo refen-

ratore i i t u t u le faco l t aAi icur i íH-
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niofuíJid'iodella vi tanoftra, ¿ p e r -

- queílo g lant ichi lafua pianta, V i t e , 
cj.ua.li chefofle vita chiamaroi ma b i -
fogna vfario con dodeci rególe i n -
frafcritte. s 

ÉL, R e g o l a é , c h e guando i l v i n o é 
gagiiardc^&generofo, fempre íi be-
ua inací]iiato,con acgua íempl ice , ó 
con ^ecot t ionedianir i , ó coriandri 
preparatiAta.nta.acqua.vi fi mefco-
l i , che baíti á leuarli ilfej^uore, & la 
euaporatione,che fá alia.teftai& per­
che fifaccia miglior miftione, & í i 
í infrefchiño le parti cal ide del v in 
potente, í i a d a c q u i v n ' h o r a , ó.due 
auanti che ü beua , ma quando i l 
vino fará p icc io lo 5 & ac.quofo, non 
fi adacqui, perche i l vino adacqua-
to inhumidifce troppo lo ftomaco, 
et genera vemoí i t á neg l i inteftini, 
&Jtnbciaca:píií fác i lmente , che Tac-
quof i tá i l fá penetrare, et per que-
ílo, quei ch'hanno lo ftomaco de-

F f 4 b o k , ' 

http://cj.ua.li
http://preparatiAta.nta.acqua.vi
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bole lotralafcino. 

I I . Rego la .Nonf i beua m a i i l v i ^ 
n o j d o p ó pranfo,o dopo Gena,íinche 
nonf i a í ín i t a l a concottione del c U 
bojCheaU'horaaiutail nutrimentOj 
che piu preí to trapaííi il corpo, doue 
che prima irapedirebbe Ja coiicot> 
tione. 

I I I . Regola. Bifogna guardarfi 
d i non bere vinoj ehe fia rinfreícato 
con la neue ,ó conTacqua giacciata, 
perche grandemente nuoce al cer-
i ie l lo ,á inerui ,a l petüo,al polmone, 
aI loík)maco,á g r i n t e í t í n i , alia tpil-
2a,al fegato, a i l e r e n i , alia veíl ica, 
ct a i denti.Onde non e merauiglia, 
fe quelli,che vfandi beuerlo, fonin-
féf ta t idadolor i coiicijda indifpofi-

P¡mcj úone di ftomaco, dalla retentione 
^ deironnajet da altripernitiofi mali3 

doue che grant ichi Grech i in molte 
infirmita,come del petto, lo beuena-
ao caldojcon giouamento notabile.. 
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1111. Regola, Si fiigga i i beuer 

vino a digiuno3perche turba Tin te l -
ktOjinduce fpafmo, et nuoce gran­
demente a lcemel lo ,di nerui , etaile 
gionturejr íempe la tefta 3 onde ven-
gonopoi ca tar r i ; et per quefto cjiiei 
eh'hanno la tefta debolejet fono ef-
pofti á i cattari^non beuino 11 vino-3 
oueramentejpocojet inacquato, che 
íi vede per efperientiaichetutti i S a -
racini vecchijchefon ftati continc* 
ti nel vino,non fon molto da catar-
c i 3 n é d a d o l o r didentiinfeftatijdo-
ueche noi a l t r i che lo beuiamojco­
mí nciamo á fentircatarri nella ado-
lefcentia : quandoadunque fentire-
m o , c h e i l v i n o c i h a b b i a o f í e f a l a t e - ^ & m? 
lta,íi prendano íer» o otto grani d i 
mor te l la , n fe pe rc ió nonceífaífe i l 
dolore , i iprouochi i l vomit'o. 

V .RegoIa .Non fi comiiene.dopQÍ 
i frutti frefchi, et humidúe t altri c i b i 
ca t t iu i , beuereyinoiotti le, , pexch^ 
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effendoil vino buonpenetratore, fa. 
pii i , prefto penetrare la malitia di 
qusi c ib i á i raemhriíma cjueílo l i i n -
tende guando fe ne beue faperñuo, 
che beuendone i n poca quaotitájcor. 
regge la m a ü g n i t a de i c i b i , 

V I . Regola. Se neí la medefima 
m e n f a é da v í a r e v i n g a g ü a r d o , et 
Y indebo le , íi cominci dal debole, 
che i l .vin potente in fine conforta 
laboccadel iof tomacoj et aiuta la 
tjigeftione. 

V 1 1 . Regola . Quanto i l c iboé 
•piu groíTojCt piü freddo,tantafi có -
wiene vino piú g a g ü a r d o ; roa quan­
to i l c i b o í a r á piu fo t t i le , piu caldo, 
e tp iúd ige f t i b i i e , tanto piu íi vino 
fia debole, et per cjueíl© quei che ma 
g í a n o carne,di vaccina , et pefce, 
^euonobeuereil vino piu gagliardo 
d i q u e l l i , che mangiano le galline,. 
C a p p o n i , et altre forte di carni f i -
miii. 

V I I I . R ^ 
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V 111. l l egó la .Que i l iche vfano 

moltovi ino, nondeuono vfarmolto 
cibOjperche i l vino ferueperil bere, 
ct percibo, et per quefto malamente 
potr^bbe la natura diger í re , 

I X . R e g o l a . i l vinoche é f a t t o d e -
bole^con í ' a c q u a , é piu Iauciabile> 
che i l vino debole naturalmente j 
perche cjueíH faciimeme ñ putre-
íanno. 

X . Rego l a . . Quel l i che hanno i l 
c e m e l i o d e b o l e j e t l o f t o m a c o j ó i l f e 
-gatocaldojet h a b i t a t i i n c a l d i p a e f í , 
deuonobeuere poco vino, etacquo-
fo;má quelli che fon d i fredda c o m -
pleíl íonejet ftanno i n paefi freddi3et 
piu forte, et piu potente vino deuo­
nobeuere. 

X I.RegoIa. Bifogna ancora nel 
bereoíTeruarele ftagioni deiranno^, 
perche Tinuerno bifogna beuer po^ 
cojet piu gagliardo vino j la ftate piv 
3c<juofo% 

XÍI.Rc 

http://IX
http://Regola.il
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X I I . Regola .Bifogna aucoi* co» 

fiderare l'etá,perc}ie íl come i l VÍIK» 
e alieniffimo da fanciuili , cofi a i 
v e c c h i é attifíimo,efi"endo che tem« 
peí a lalorfreddacompleffione , et 
per queft'o Platone neg-o i l vino a i 
fanc iu i l i , et a i gioueni loconceífc 
moderatamete,et a-i vec.chi largh.iC-
fimamente dicendo,., clie i fanciulir 
finoai vinticinqueannij non deiia-
nobeuere v i n o , perche aggiunge-
rebbefuocoafuoco, et lagiouent^ 
« o n d e u e beuer vino, gagiiai-do.,. ma* 
I?en t e m p é r a t e . 

Conditionidelhuon vino» 

11 vin- buonojdeuee í le re mondó* 
puro,chiaro,che t i r i a l r o í T o , d'ett# 
eerafolo,che fía di luoghi montuoíi, , 
et faííofr , difeoperti verfo mezza 

1 giornojfia di ot t imo odore,perche i l 
vino odorato,accrerc.e g l i fpiriti fot 
tili^nutrifce beniüimOíet ot­
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t f m o í a n g u c . S i a al güito g r a t i í í i m o . 
perche épre fen taneo r i m e d í o a c o -
Ioro,chepe4' dolor d e l l o í l o m a c o , & 
delcuore ü v e ñ g o n o f í i e n b : non fia 
araodo venino agro , n c d o l c e , ma 
m e z z a n O j c h e i l t r o p p o dolceinfiam-
majfá opi lat ioni ,& riemipie la tefta, 
maracerbo,o a c r e ñ u b c e á i nemij 
ct allofi:omaco3€t genera erudita. 

Finí cattiuu 
Sonoca t t iu i i v i n i g r o í l i , f e t i d i , 

torb id iycorro í t i j&ingra t i al g u f t o j i 
q u a l i t u t t i bifogna fuggir l i , perche 
f a u n o dolor d i t e ñ a , corrompono ü 
fangue,fan l i fpiritimaIenconiei3 & 
nuoconoatut to i lcorpo. 

Vini acqtiofí' 

I vini debol i chiamati a c q u o í i , et 
o l igofar i ,nontoleranot roppo m i -
ftionediacqua , d a n n o poco nutr i ­
m e n t o non rifcaldano m a n i f e f t a -
mcte,& per ^uefto ü poí fono d a r é a i 

febri-
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febncitanti fenza p e n c ó l o , no offeír 
dono la teftajeflendopoco fumofijet 
poco vaporo l i , anzi mit iganoi l do­
lor d i tc í ta c auí ato da humidi tá , et i l 
dolor dello ftomacoxhe procededa 
ardore. 

Vini potenti. 

Dalle cofe dunque fudette fi puo 
concludere, che i vini potenti non 
conuengono allaconferuatione del» 
lafani tásC^melono i l magna guerra, 
greco,coríbJm.aluagia, m o í c a t e l l o , 
claretto,cortefe,forzato j vin della 
paglia5et fimilijmaílime efsedo grof 
í i . e t r o í l i ^ e r c h e nutrifconotroppo, 
et per queftofi yede, che ne i luogHi 
done fono buoni v in i , v i fono gli huo 
min i molto v iuac i , come in Gualdo, 
etal tr i luoghi f i m i l i . 

Ejfettídel bma vino moderatatnente 
heuuto. 

í l vino moderatsmente benutOjpar* 
tunfce 
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turiTee mol t icommodi all 'aii imo,et 
a lcorpo, percioche quanto a i l ' an i -
mo rende piu í idele,et piü'manfue 
to,raníí i ía íi di lata,gl i fpiriti fi c o n -
for tano^í 'a l legrezzer imol t ip l icano, 
et idifpiaceri í i feordano, chiaiifica 
rjnteIletto,eccita i ' ingegno} raftre-
n a l ' i r a , ieua ia malenconia, induce 
allegrezzajViuifica gl i fpiriti r e t d o -
naaudacia^muta i vitij in v i r t í i , fa-^ 
cendo i'huomo di empio p ió , d i aua-
roiiberalcjdi fuperbo humiie, d i p i -^ 
grofollecito, d i taciturno facondo, 
di goffo aíiuto,et conduce la mente 
humana dalla potenza all'atto. Qaa-> 
to poia l coi'pojconfenfce alia nutr i -
tioneirefifte alia puuedine , aiuta la 
concottione,ladigeftionc,et la ge-
nerationdel fangue, incide la ñ e n i . 
ma,, fái membr i co lo r i t i , rifolue le 
ventofitá , prouocai l fonno , eccita 
l'appetito, ingraíía i conualefeenti, 
ñftora g i l eftenuati,apreropilationi, 

c o n -
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Concuoce i cnid ihumori , prouoca íl 
fudorej&rvnna}aprelavia alie fu-
¡perfíiiitá; onde á ragionefui!vino 
dagrant icl i idet totheriaca magna, 
e í f e n d o ^ h e r i f c a l d a i l cor freddo, & 
i l caldo lo rinfrefca , come anco 
diflecca l'huraido , de humetta i l 
fecco. 

Jíffetti dely'im bemtoimmoderatamete, 

II vino beuutofuordi modo, c o ­
me fanno gli imbriachijfá effetti co-
t r a r í j , imperoche genera infirmita 
freddejC orne fono apop 1 eília, p aralí -
fia3letai^o, malcaducojfpafraoj & 
tremore,oíFe*id€ la t í í b , perturba i 
fenfij&ierua la memoria , & famorti 
r^pentine,quantoairanimo p o i , i l 
v ino fá grhuomini ignora ntí , loqüa-
ci,ingiurio-fi,forrennati,íkipidí, ho-
m i c i d i a l i , ^ lu í í l i r i o í í , cor rómpela 
mente, r i íolue 1'animo, difírugge le 
potentie animal i , &natiirali,&re 

i V b e n a c -


