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FvííBnacchezza fifi'e^uentaj appo^ 
tamoiteoíFtífeal corpo humano • 

T{lmedidetti necummndelvino ^ 

Per itiggire l'oíFefe de lv iño , now 
fi manginQ cofe doicii!^ apperitiuei. 

• má'Cofe amare,& conílrettiue; onde 
l'aíTentio prefo innan^i, prohibifce 

ta*crapulaJ&rvBriacHezzaj &ilme» 
deíiino faiino fette fímandole ama­
re , o vn'infa^ata di fronde di cauli» 
11 zaíFerano beuuto-con fapa 3 i gra-^ 
ni di mortelk , & i cauoli mangia-
ti dopó , la iradice d-eiriríngo pari-
mente prefainnanzijfa i l medeíimoj 
íomeanco tli porro, ^i'amandole 
<íi perfichí prefene fette auanti al c i -
boj&cotognate, & akre cofe aítrin' 
gentidopo i lc ibo . 

Edy'mo nuoua*. 

*1 vin nuouo chiamato mofto,é dif-
&€il€ á digenrejofFende ilfegato,Je 

G g gU 
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gliinteftini, gonfiail ventre , per Yi\ 
bollítióne , chefá nt l corpo, dalla' 
quale nafcono ventofitá , prouoca 
roTinájiríducediíTenteria > fá íbgna-

cofe terribiiijé di grolío nutrimen 
íOjmaqueftokadibuono, cheíbiu«. 
ilventrec 

yin veccbio. 

. II vmvecchioquadopaiTadiquat 
troanni, e caldo, & iecco nelteizo 
gradó^.^: fempreinuecchiandoac-
cjuiftapiu calore. 11 migliore é quel-
lo,che é odorífero aíTai,poí ente}fpi* 
ritofojche non fia amaro , né aceto-. 
fo,nia graco a tutti.i fenfijaiuta la viR 
tú efpuífiuajníoliie i malí humori, & 
la ventofitá , e buono per quei, che 
hanno humori crudi neile vene}& ne 
ei'altri vafi, nuoce achi Tvía molto, 
é i n€ruiJ& al coito 3 perche diíTeccs 

H femé, perturbai'intelletto, offen-
de i pannicoli del ceruello ̂  & impe^ 

difce 
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JiCce i l íonno^onde íi deue adopera^ 
j*eper vfo di niedicine,&noitper be-
re , &pur-l)euendóne.fe ne Keua po« 
co,etjnolto beneadacquatoj nuoce 

gioueni,et a quer,che fonodi eal-
dacompleilione^mailíme la íhtejco 
me conferifce rinuerno a i vecchi», 
ctai í lemmatici 

Vino dolce mono* 

II vino dolce nuouo e caldo nel 
primo grado, et húmido temperata-
mente j é buonoTinuerno peri gio-
«eni,per ícolerici, et per qtiei ch'há-
noloftcmacogagliardo, che ha gra 
jforie, di vnirejet confortare U fpiri-
tijprouoca i l coito , perche genera 
^ioito fperma, ma é inimico é vec-
chi ? et a'fíemmatici; cjuando none 
chiaro genera fecciofojofcurojet va 
porofo, rraoce alio ftomaco s et alie 
budella, et molte volte fa venireil 
fiuífohepático, onde fideue afpet-

G g i tare 
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tarea beuerio da re3ouero dalle tac¿ 
chie deiránellane, che lo fanño ve* 
nireprefto chiariíUmo.. 

Fino dolce maturo. 

Q^eífo vino é caldo nel fecondo 
grado6¿ : húmido temperatamente; 
II migliore é quello, che é di foftani 
^cifottiüílima , ík ali-a-viftalucidiíli-
ima,,&trafp árente; dilettamírabil-r 
mente al guftojnmrifcé molto,& gio 
na al petto3& al poÍníofle,má oppilá 
gagliardamenteil fégaro>.& lamil^ 
^a,£mpie Iateí!a,fá fete, ¿rgeneralá 
pietranellereni,& íí conuerte in co­
lera, ondei coierici rton- lodetionó 
vfare inmodo aicuno,né cjuelli c'haí 
no mal difpofte le vifcei-e; á i vecch| 
J'iniierjjo ^ molto conueniente, 

Finobrvfio» 

II vino brufco agreftino^pontica^ 



flíticoA acerbo/í cofondono tradi 
HorOjper la poca difFerenza, che e tra 
<|iieftí fapori: c ben veroi- che i'aufte-
ró participa deiramarOj&il pontico 
del forbigno.l vi ni, chepropname/T 
te fono brufchi da gi'altri vini, han-
no tanto poco calore, che non arri-
uanoal pr imogrado ,&íono fecchi 
ÍKI fecondo; fonobuoniper i gran 

• caldijiiella febredíana,alfegato in -
íkmmato , & alio ftomaco diííecca-
to^rinfrefcano^euano la fetejfana-
noi l flnflTojftagnano i lvomi to ,má 
no bifogna che fian acetof^nc molo 
to aufteri, ma che fiano mediocre-
menteaítringentijíbttilij&ipococo-
Iorati,e fon bnonip i giouenijch'ha-
no lo ftomaco caldo, & per i coleri-
ci,& fono nemici á i flemmatici, & a 
i vecchi, peroche ftringonoil petto, 
fanno venirelatoíTejiion danno buo 
no nutrimento, né fánnobuono faa* 
g^e^^f impedifcono il fudore. 

$ 3 3 M H 
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Vinorojjo , 

II vino róíTo é caldo nel fin ^ el pri.-
nvo grado, del refto é temperato;il 
bueno é quel che é di íbftanza fotti-
le, fplendixlo et chiaro , íimile a vn 
rubinopiutrifcemoltd bene, genera, 
buonó fartgue, ieu^ la fincope y et fa 
piaceuoli i fogniia notte ü grofl(> 
graua lo ftomachoí nuoce al fegato, 

»et alia milzajf'acendo opilationi y ec 
tardi ridigerirce;ilnegro dolceé piú 

.iiutritiuoiet piii opilatíuo; i negri au 
i Iterijgenerano humori mclanconici: 
: i roíli 4ólci fon pettorali; i roííí aíTai 
chiarij et rafpantifanno orinare 8 

Vinohianco. 

II vino di colore di cedrofi chra-
ma bianco,é odorífero, et pótentele 
c aldo nel ^principio del fecondo gra 
¿o ,e t feccone lpr imo. Non vuole 

^«fler di piu d'vn anno^perche^reb^ 
"be 



; be troppo caldosa rplendido, etlu* 
, <:icÍo,& fatto. d'vuemature, nateneU 
le colline. Reíííle a i veleni, & alia 
putredine, purga le vene de gli hu-
mori corrotti j fa.buonQColorejac-
crefce leforze } rallegra ilcuoie ¡.8c 
conforta i l caloro naturaíe,prou'oca, 
roiina,iifudore3 fadormiré, gioua 
alia quartana^alla'diaria, & a 1 coa-

ualefcenti, conforra lo ílomaco ; & 
vfandoíí couenientemete ben tepe-
rato conrací5ua,c6ferifce in ognitc 
po, ad ognietá , & ad ognicompléf-
fione,pur che non fia troppo vecchio 
& non fe ne beua troppo ^ perche 
nuoce áchi haiatefta, & gli altri nic 
bri deboli. 

l{a{panti' 
I rafpanti fatti di vino ottimojíb-1 

no molto buoni,perche quella¡ mor-
dicatione gagliarda congíontaco'I 
fapore dolce, ó altrofaporedi vino 

íb.uono^projaocarorinajfa digeriré il 
G g 4 cibo^ 



cibosrifueglk Tappetito, & non la-7 
Icia afcederallateíla Lfumi.dei.cibo. 

G l i acquati fono poco grati áll® 
flomaco^offendono ktefta, má quel 
che hanno di buono é che preftofi. 
renden© p«r vrina;fono molte le dif-
ferentie loro/econdo la varietadel-
Vvue, dalle quali yengonole nnace, 
diefe faránodolci la beuanda fara 
;moltopiü foaue,& piú tofto íí rende 
ránoper vrina; má ilcontrartofará, 
fei'vuefarannoaGerbej&acide. 
Vino artificióle $poueri, & per infermi. 

Prendefi diacetojdi mel purgato, 
4CÍoéfchíumato,vnapaíra,ó zibibo 6 
vuacottaana libra i j . tártaro polue-
rizatoj . vj. fi íanoboll ireinacqua 
alia quantitád'vn barile, fin che fia 
c repato i l zibibo3&l'acquá fara rof-
fá lafciafifreddarejpei predafi vn'ai-
tro barile di vino roíío, aggiungen-

tanc'acquachiara, ijuanto baila 
i f a r -

http://Lfumi.dei.cibo
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rfarloíbane. Poife gli fa ía concia^ 
pigliandotreoua, ^ vn pizziochett® 
dilalcíi^fcatta eos acc|uain vn feo 
chioconlafcopa , finchefacci gratt 
fchiuraa, la quale fiibito íi metta nel 
barilonemefcolando fempre. L ' i n -
uernodura vn mefe e poce piíi,la fta^ 
te fino á venti giorni. 

Fmotontra lape/lcperiricchL 
- Prendeíl di radici di tormentillají' 
dibiftorra,di vincetoíEco, di ditta-
ffno biancojdi ciiíquefogíio,di zedo-
ariar anadramme due e meza, feor-
diomanip.mezo, boloarm.or. once 
meza, femediacetofa,3i coriandri 
preparad , di b afilie ó ana dramme 
tre, femé di cedro mondo dramma 
vna e meza , frondi di cardo fanto 
dramme due , canfora drammmer 
meza 3 zafterano ftropolo mezo. 
L'herbefitagliano, & l'altrecofe íi 
peftanogrofíamente j& ligate in tela 
iii inofottíle,cadida,et monda s'in-

fondo-
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foíidonoin otto libre di buono vm 
biancochiaro, et odonfero,per.due 
giornicontinui jpoileuatoilbotto-
jiejCtcolato i l vino(,gIi íi gettinofor 
pra fei onc iedi íiroppo d agro di ce-
dro^et fi meícoiibeue3ÍÍHche s'incoí 
pori beneiitattOjet fi íeibi alüyfo. 

'jTeripoueri. 
Si prenda vnmanipulo di radie! 

d*ebulo pefte alquantOjet altrettan^ 
tefrondi di ruta caprana,&'infonda« 
no in lib.S.di vin bianco, per 24.110-
rcjin vn fiafeo di vetro ben coperto* 
etferbifíaJli'vfo. 

D i quefti vini Tipiglía vn buono. 
biccchicr la mattina nelTvfcire di 
caía, prefa prima vna di qíle rotule « 

Prendaíi di vincetoíEco, diter-
mcntillajdibiítortajzedoariajetdit-
tamo bianco, anafcropolojdi bolo 
armenojdi térra figillata, ana fcrop*r 
vno é mezOjdi femé d'acetofajdico-

. riaadripreparatimofid^anafcropo^ 
U 
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li <km, 'fpetie d i eletttiario di gem- i 
mejdramma inezajcon zuccaro qua-
to baíi:a,diíroliito m acgua roíata, et 
diacetofajfi faccicófettióin rotule, 

Q^anHo la mattina i'huoBio é le* 
uato di'ietto , meflbri le calze, e i 
giuppone, ftia dritto 3 et meílo nel 
fcaldalettopieno dibragia, vi fi get-
tafopra Helia poíuere iníraícrittajet 
fi pi ofümitutta laperfona j poi fi fi-
nifca di veftire. 

Si falapoJiferedilegnofatito, di 
fandali tutti, anadramma vnaje me-
zajlegnoaloejfcrop.duejftoracejCa-
lam!ta,rauílano,belzui5 ana Hramme" 
due,aloe hepático, mirra, ana oncie 
meza, fcordio dramma vna,e meza . 

Vfc endo di cafa íi porti íempre ia 
mano vna palla fatta altorno dj lt§ 
gnodiíaíiafras,o.ginepro concau^v 
che fi pdíTa aprire, de che fia bugiata 
pertutto con moiti buchi, & cienu o 
fi tenga vn pezzo di fpogna bagima 

„ . i iei-



neíl'aceto infrafenttojPrendefidél. 
Sapoluerefopradetta oncia v n a ^ i 
canfora fcropolomezo, fi leghinoin 
pezza rara , & s'infondano in vnali­
bra d'aceto fortiílimo, & come non 
v i e ptu aceto 3 vi s'aggiungadeU'al-, 

•^rcDeiraltrecore pertinenti a que-
ifto propofito 3 habbiamo trattatoa 
pienonel noftro libro della Pefte, & 
nellibro 4ell:,acque,.& vini Medici-
nalij&fíü á pieno nei noftro Thea-
tro délle piante. 

l l fine de i Finí* ( 

MODI DI LVB^ICJÍRJL 
UventrejneitM. 

DA l mangiare fi radunano mol-
te fuperfluita ne i corpi noftri, 

partedelle quali íi confumanocon 
reírercitior& parte ne reftanelcor-
po, donde con guale he arte bifogna 
cauarie fuori , £otio ^uefte fuper-

" ñuki 



i 477 
fíuitá díuerfe}come da diuerfi luoghl 
proeedono , & tali forte gli fpuíi , i 
mochidel nafoji fudori, 1'orine , gU 
efcrementi del ventre j & altre fpor-
citie del corpo, che fe son fi caccia-
nofuori generano molti mali, come 
opilationi, febri^dolori, & pofteme; 
& per c]aeftó co ogiti ftudio bifogna 
enacuarle, o per naturai ó per arte; 
per natura vfandocibi humidí, & l i ^ 
t]uidi; per atte, pigliando qualche 
clifterola ftate fatto conogliavio-
latojó rofato; & i'inuerno con oglió 
c om mun e, ó d' a m a nd oledolcijoue-
ro facendovnafuppofta di butiro i 
empiendo vna aftnla di piombo lun-
ga vn palmo, vn dito grofía ? empitá 
di botirojcon vnpocód i f ak ,&po i 
con vtrftilefpingére i l butiro in a l -
toU'altromodo é;Di fopra li prenda 
mezzahora auanti al cibo , mezza 
oncia di íioredi caíIÍa;ouero ü preda 
yn'oncia c mezza di melrofato foiu-

íiuo: 
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'tiiio;ouero firoppo rofatofoiutiuo^ 
tre hore auanti pranfo, vna volta, ó 
due la fettimana ; ouero fi prendano 

. cjuindeci febeíbin^e fi kí l inoinqual 
:che brodo 3 il quale fi beua quattro 
hore auanti pranfo, e l i febeftini af-
perfi di zuccaroyü predano nel prin­
cipio del mangiare, in vece dipruni 
damaíceni; ouero fi prenda mezza 
oncia di rodomanna^fattadi zuce a-
r ed i riigiada3di rofe, di mercunale, 

di cauli,facendone rotule, o can-
JDelli, pigliandone mezza oncia ali5-
alba y ouero íi prenda i l noftro elet-
tuario,detío durantinojfattoa iog-
gia di cotognata, con egual parre di 
manna,& di polpa,pruni damafceni 
frefchi,bencotti,& paíTatiper fgtac 
c i o A ^ o n infufionedifena, edipo-
lípodio4con anifiA7 cinnamomojre-
iterata tre volt€,fi faccia eíettuario, 
& fe ne pigli mezza oncia,nei princi 
pió del pranfo a che é foaue al gufto, 

í c í en-



/tfenza moleítia muoueil corpo. Si 
puó pigliare ancora de i manufchri-
l l i jd i poiipodiojO di fenaralla guan-
í i t ád i i^ezzaonciaj pocoauantial 
ciboj&^i fá in quefta maniera:;Pren» 
doníi dipoiipodio quercino,monda-
to condiligentia, oncequattro, di 
zenzeroonee mezzajdiíetne dtfinoc 
chio dolcedramme vna^ d 'aniíidrá-
tne ducd'vua paíTa dolce, once vna, 
cuocanfi fecondo Tarte, legger men­
te fpremendo;ri preda di qila. efpref-
ííoneUbre.vna^i zuccaro, once ot-
tOjdi coraHi roíli preparati,dramme 
vna e mezza3di perlepreparate,fcru-
poli^uattro, efi faccia confettione 
Hi rotule. 

A cjuefto propofito gioua ancora; 
fubito auanti pranfo3mangiare mez-
zaonciadi mannaCalabrefe , o be-
uerla coi\vn poco di brodo;vale an­
cora quefto elettuario , fattoin que-
fta maniera: Si prende di fue c o di ro-

fe 
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Ce libre vna, di fuccodi mercorelía | 
¿ inialua, di cauoli, edi bieta, ani 
oncie 0tto3íi co íano , e poi fi cuoca-
ho, fofpendendo nel mezzo vnbot-
toue,faíto didramme diece 3 dima-
íiice freíca, e molle, fin che I fughi 
venghino á fpeílezza di melé, eleua .̂ 
te i l maftice fi femé all'víb;la fuá do 
fe é da mezza dramma, fino a vna 
drammaí miera in bolo , ouero [tké 
cofa regia) íii diílblua laniaiina in ac 
qua di borragine j di modo che i'ac-
ma íia, poi íi ífiiii a bagno ealdo, in 
bocciadi vetroj& ne vienevn'acqiia 
puriílima,& candid!Í]ima,delIa gua­
le fe ne prenda vna 011 cia finoá due| 
la fera nel principio della cena, ó la 
isattinaper fei hore auanti pranfo* 
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