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1
Deplatina:de lahoneta uoluptate: & ualitudine:ad o am
plifiimo & dogiffimo fignore. B.Rouerella:De fctd
Clemente prete Cardinaleslibro primo.

Ertogridemente errerino Ampliffi
mo padre.B.Rouerella quelicro lig.
li gfta nia fufceptise p nite degnas
cheatuo nome penfarino eére afcri-
¥ ptasche dela uoluptate & ualitudine
titulo fia anominata. Maiueroqfia
mi &a tutti li eruditi fia cotéplatala
forza del tuo igenio:& la fubtilitate
& = di tuoi coftumi: & la cftitia dela ho
neftiflima uita:La grideza dela docrina & eruditione.Piu tofto
ho uolutoche tu fei el mio pratrGe & iudice dele mie uigilie fein
efta alcuna cofa puerfaméte ui fufle feripta che altro fia quale fi
uoglia:Inflerano acramételi maliuoli:aflai forche dela uolupta-
te'ad hé optimo & c6tinétiffimo nG fia ftato da feriuere. Ma prie
goli che dicano quetti froicidaméte qlli ligliricolte Ie fupfuitate
dele cofe:non dela forza:ma dele uoce del nome tuo folamente
diiudicanotche di malein fe habia la céfiderata uoluprate.Eglie
de queftacomedela ualitudie uocabulo mediatore.Ma delauo-
Tuptate laquale gli imtemperanti: & libidinofi da luxuria & uarie
tate dicibizp titilatione dele cofe ueneree apprehédeno: & riceue
no:non uogliidio chel Platina feriuaad uno huomo fanéhfliv
mo.Ma o patlaro de gllauoluptate cheil uiuere e di continétias
& de{lle cofe lequalela humana natura appetiffe . Certo ionon
hoanchora ueduto ueruno fi libidinofo & incétinenteche non
fuffe tocato da §lche uoluptate feqii dale cofe piu che affai defi
derate Ihauefle declinato. Valeappflo a gisper quantoio ucdo:
Ja audoritate de Ciceronc:ilgle certo come Atiftotile Platonie:




Pitago:as. Zenone. Democrito. Crifippo. Parmenide . Heras
clito.cde Epicuro la femente & lamateria dclaeruditione & de
12 fua doétrina fa cii il le certo piu ficuro ftraffe che morto Epi
curo nen hebbe ueruno.Cicerone valera & a pruouo deme de
Seneca de Lucretio de lacstio la audorita.Ligli Epicuro coché
fin&ifl mo:& optimo di mirabilelaudelo extolléo.Manonfa
rebbe cadecenteadire che lhomo fauio fi lafaffe uincere ne oca
pare dalmerore: quidola pturbatione dil dolore 12 uacatiGe de
leuoluptate le facino conftiti,Che dimale:anci chehino infe
chené fiabuonorAd la felicitate certamente ella uoluptate la
qualc nafee da honefta cagide s cGe e lamediciaalo infermoche
Jpducelafanitate alhomo.Et oltre d¢ cio cui etito ftupido &t
toicame quefti dicono dali fenfi:p fanditate & fire@a uitaalie
no:ilquale ciiil corpo & cum laio né fia pfuxo da qualcheuo
luptatet Seincl uiucre lhauera i fi retenuta Ia mediocritate: don
denafce labonaulitudine:Et nclli effedilaitegritate & lacoftd
tiatda laquale naflela felicitate Thaueratitenutos Non fi iproba
to queftonome da Platone ng da Ariftotile liquali come figna
tamétedi queile cole hino plato, Auc facto la Tuxuria & libidic
di Metradoro & de Hi cronywio.come de epicaro hd optimo
Tafuafeola & do@rina al vitio ueniuadato.NG craadigda in
colpace quello che lhuomo bono ficea:ma quello che facea
Ii deprauatori dela fe@a & ui agiiifeno che era da fir inculpato
Ceflino ultrade cio quelli extimatcri de le cofe & quafi e tru
tini cioe fpioni de faci daltrui.liquali ala giornata fi uino exa-
minido & quaff penfando & api@ando quello che ciafeuno f
faci. Ec qullo chedelanalitudine o uero delaragige del viuere
laquale ligreci appellano dieta agitgendoui alcune cofe a cura
v¢Je malitic Precepti dela natura dele cofe.& deobfapii ho feris
pti. Tanto certamente mancha quetto mio iftituto chedahé ¢is



ii
uilefizalieno. & etid dali fiimi philofophi & dale fue audtoritate
& comodamenti:come in bataglia cuigia £1 citadino.Cofi adcf.
fo eui in pace molti citadini aducendoli I ragiGe del uiucre hha
bi conferuati: pia remuneratione parno meritare Happarechii
dele uiuande miferinoiprobati come a gulofo & papatore & co
meaiftrumento de libidine & c@ certimodi quafi cii fperoni'in’
temperanti & flagitiofi agiungendomi.Ma idio uoleffe che lorq
o per fua naturao pinftituto cofume ufafero la mediocritate &
parfimonia de PlatinaJmpoche non uedeflemo aldi dogi tanti
poginarii & cuochi nellacitate & tanti Ganioni.tati gnatoni -
ti feruri.titi adalatori de libidine: & tanti diligentifiimi obftrufa
tori p le edacitate & auaritia conkquitori . [o ho fcripto deli ob-
fonii & uiuande &a fine deimitare . Caton.H4 optimo Varro
ne.piu che glialri do@illimo.Columella.& Celio.Apitio: & al.
tri imili & non a cagione che quelli che legeranno fiano perme
confortati ne incitati a luxuria liquali certo inel mio feriuere fem
pre liho deteftado & abominato il uitio,Et holo fado ciintétia
ne dehé civilea cagione che loro come hominiuirtuofi leufa.
no per la ualitudine & laudabile uiuere.piu tofto che hauer cers
chato de giouare a quelli che imitaffeno luxuria.Et i pofteri no-
ftri ho uoluto dimoftrare quefta noftea etate haucre hauutoin.
gegno come li antiqui magiori noftri & fno mi fuflealoroade
?uaro.fahem li ho imitati in quale facultate ffuoglia che de dire

1ardiffero.Q_uefte adungs mie cofe dauillalequalein queftai,

ftate inel mio partire tufculano aprouo a loinclyto & ampliffic

mo padre.Francefco gonzaga tu non difpreciarai dodiffimo pa

dre fe in efle ferino piu de bene che di male & fionon le hocom

poftea fine ﬂagitiofg che feriacofa deteftabilermalz ualitudine

& modeflia, Et agli homini conringendoli lau@oritate del no-
metuointerpofita flano confortati .
au



Delo elegere del luoco 2d habitare.

.';“ Eli quatro eleméti: doue diafcuna cofa animdtia: oue.

{ E(; ro tiftramente o uero dafperfe hanno krado origine.

=] Vifono duo potiffimi deli quali huomo uiue; Cioe
laterra. & laere.Dal fuoco ueramente: & da laquatde ligli luna
efopra modo humido: & frigido. Laltro c calido & fecco. cofl
da natura fincludiamosche tolta §lla particula quita che indiui
dua firichiedeno: & itra que(ta Jongamente uetfare non pofita
mo.Piu familiare adungg ala humana gencratione:& §hli do
midlii fonno laterra: & laere.Ineliquali a la ualitudine & uolu
ptatc e da ellegiere luoco accio che in §fto né pariamo eflerein
feriori ad li aiali bruti. Liquali dele regide 1a falubritate cumiiu
cunditate richiedeno.Debi adungs Thuomo delegare non folo
inelle cofe ciuile: & participeuole deigenios(iinellacitade i etid
i uilla pli tempi delino luoco falubertimo iucido ameno. Ve
nufto:& edifichi duoue el dia operaadle cofe da uilla. Doge el
i adaptiad I fcientie &ad i ingenui coftumi.Doue etid ultima
mente come fi puote fare da hué caftiffimo & doto ¢i efft pro-
prii dei habiso colloge. La eftate ellegia luochialti nion nebulo
fi:non uentofi troppo:ma puri chiari & de tépetato cielo doue
Thabia la cafs egregiamente chamerata . La feneftre de laguale
perauorita de Vatronei.oriente: & in leptentrione guardino
Tale domicilio leuandofi il fole fi riluftrata: & quafl purgata da
ogni no&urna macula:conciofiache non folafalda locciden
te quanto Gl medefimo la feptérrionale aurarefrigera.Q_uclla
mede(ima regione uferrmo: fel neachadera habitare fecundo
liliti del mare:che p 1a eftate il meridiano & locciduo:fole altra
mente le edificate cale ci altraregie fonnotito calde che quafi
boglieno. Vnde aduiene cheli cotpi p diuturno ealore uiciati
& nonadiutati df uerina dile@atione: graui & pericolofi mor
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bi Incorréno. Ala prima uera, LinuernosLautiine maximaméte
quandoil tempo feratempato ineli luochi piani colline & mari
timi luochi cdmodamente habiterai dii mente chi lifieno lonta
ni dali paludi dali Ragni.dali caldi & da fontane fulfuree.Séno
€t alchuni che feriueno &t dali ugnti deli fiumi & dale bochema
rine.Seda megio giorno faran uéti fapi che fono mal fani: & ma
ximein luochi geofli:& graui laqual cofa eal giorno diogiin fa-
tio & in luochi maritimi pofti in facia aufirale:Q_uefte (i puote
dire chefiano frequentate cpulture.Le &t da guardarfi daimen.
fo fredo precipuamente quando ¢l uento ¢’ da buorraDa faqua.
Ie pcedeno la contra@ione di nerui diftin@ione &rigori liqua.
lili greci chiamano fpaximo & tetano & le cofe diftilatie ditoe
menti lipitudine raucedine & dolori de uefica nafeeno in modo
che {E" troppo calore fi intromeflo il padre & digeftione.! fom.
no fi perdeifolucfliil corpo & iacela mente & coff il troppo fre
dohebeta li fentimenti : 8 quafi che deftituto il naturale fauote
fiaftupiffe lingegno.Bono elinuerno come dice . Celfos ilquale
non ¢ uentofo.Saluberrima eftade inelaquale fano uentili flauo
niizaueto feptentrionali piu cheli gridi foli: & cofi comeliuens .
ti che uengono da leregione meditaranec fono falutiferi : &cos
fi dal mare fonograui.Etin quello tempo dedanno fono da fub.
uenire li metmbri cutm calore deli fuochiznon ¢ tamen da uolere
flarclongamentea pruouoil fuocho:a cagione cheil corpo non
fiipignfca: 8 chel fla debilitato lingegno: & cheil cerebro firis,
empi di catiui uapori come fuole aduenire attradtiala tefta huo,
mori. Liqualili greci diceno cataro & reumali noftri ueramen
teli diconodifillatione & fluori . Le dalaffare e facendefi dela
ditadescome quelle dale uifle:& e daaptarfe 2 lo ingegno fenoi
faremo pimi%edo&rim & fciétiasdalaquale la falda & integra
uoluptade {uole nalcere,

a iil



ela exercitatione del corpo. .

=577 Erméte pche la pegritia hebetail corpa.&la ualitudi
‘%l ne fi pfeguitata da mal fana uitale daufare exercitaio
LA ncliberalesinpha cheil fangue dalocio depravato: i
emendato.& limeébri piu ualidi & piu prompti i fannoa le cofe
che fono dafare: & il mouimento del ftomacho: in el quale e ca
Tore fi excitato laappetentia. & lamente adiuudte lifenf a [acos
gnitiSe de le cofe occulte: & &t (i rende piu celere & piuaccutaa
Ie cofe admirabile.ma gito non e da fir fadto auiti l2 concodion
nesneancho a flomacho iciuno.& famelico corpo. Ancho eda
fpeQare la prima conco@iG e: & da poi che niente de crudo nien
te deuano nou dubitarai hauere nel fomacho.Alhora Jhuomo
commodaméte excrciterae il caminare il péfare:per acciduo.lo
afcendere & defcendere.cofe non ponderofe daunloco a laltro
portare.Et quido fi dimorain cafa:calmare/piitare/ réchare/ta
gliare.Erquido tu hai piacere di giardini p letificare lafo: vifita
re pomari & frutari, Exerciterae etid Thomo: ma piu uivamente
laballa:fi 1a groffa come 1 picola:li zuochi da cauallo & da pies
deilferemiresma Je piuindecéte.Oltra di cio zugare faltace: tea
re:il dardo : zuchareala baleftra, a larco affaticar(t etid modefta
mente nela payfa. Non ealieno dahomo uirtuofo & civilegit
pla patria fofle bifogno gagliardamente prendere larme. Q_ue
ftetutte cofe li comferirano comodaméte ala-ualitudine’ &da
poi etiam ala uoluptate.Piu tofto alsicre a fole cha fotoil te@oa
16bra.Q_uelle exercitatione potiffimamétefono da laudareco
e dice celfo del qualeil piu dele fiateifine fe fannio cii fudotes
ouero certa laflitudine laquale fia auanti [a faticatione. Ma §to
gridamente edaaduertire cioe che egualmente tutti li mébrife
c6do leforze fiano exercitatis a cagiGe che fparagnido aduno
mébro né fuffochefamo glialtri p tropo fatica, Come etiam pex
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troppo occio:cofs etiatn p troppo fatica pdno perirele da tenire
terto megio:accio chenon pmuteffamoil dolore cum il piacere
& deledatione. De lIa cena»

A Edatotidem che tu farai da ogni concitatione del cor
al po:quido lafera fia hora del magiare:ilqual tempo li
220} noftri dicemo lhora decenare.Come li noftri magio.
re hano cfuerato audti al megio giorno dire alhora del magia.
rezhara de difnare.Le da receucre il ciboilqualeil fomachono
ftro poflt padire.Moderatamente tamen & tempatamenteeda
migi.re. & maxime ali collerici.deli quali il morbo della humi.
ditate delanode confiredta dal cibo.fuale acrefere & non fenza
incGmoditate del corpo.Elle da fopraffedere p duo hore doppo
riceuutail cibo da ogni moutmento corporeo che fia grande. &
daagilatiGe demente. Almeno fina chela prima c6cotide fi faci,
Delzuocho e piacere,
ez Leuna uolta e da adaptarfi a zuocho e piacerea cagio s
- necheli fentimenti occupati in troppo cogitatione ng
_ fiano impediti a fare la digeftiGe.Ceffi il zuocho chefia
citadinefco faceo modefto uoglio chefia feaciate ledicacitate:
Te feuri'iate. NG noglio Mumatie:nd pteruianon di@erianon
cGuitit daliqualilaira & la indegnatione.& moltcuolte grande
. riffefuoleno nafcere.Ma che el fia §fto cioe. Scachizcarte deuas
ricimagine depinte.Cefli fopratuttoin zuocho ogniingino &
auaritia.Per laqualeil zuocho firiputato fenza alcuna liberalita
& edafirdeteftato.& nd pducealct dileo del zugare.Concio
fia chela paura del pdere & imenfa cupiditate del guadagnare p
uariimodi crucia li zugatori.Se le da zugare.no fia doppoil i
bo ma doppo che hauerai padito Impo cheil calore naturale p
cSmotione & p agitatide de mente firetrato dal ffomacho o ue
rofiriducto piit debilea fare la concodione.

s ditt



De il fomno.
Ofi come latroppo exercitatione &illogo uegiare ze
tano per terra Ja poffanza del corpo & impediffenola
digeftide:debilitali fpiriti uitali diffeca il cerebro.Cos
fiiltéperatofonoilquale non peedi datroppo mangiare o uero
daimbriagezo riftaura li membri fefl1 dala* fgtia. fubminifira el
calore d¢l ftomacho purga la mente & finalmente riduce tutto
il corpo a honcfta opatione delaguale firinoua habito ac5pa
ratoala uirtute.Come clinuerno piu commodamentefi dorme
in le&o de piuma. Cofi piu falutifero ¢ la eftade in leGto dela
nao ueto debébaxio.Dail troppo fomno tamen eda guardar.
fi:lmpero cheil troppo dormire marcifce il corpo:& li fentimé.
ti fino hebetati &il @omacho fi tentato da fluori. & ilcapo: &
il cerebro fi grauato & obtufo.La no&cinuita li mortali al fon.
no & al dormire quanto triquilla e quito obfeura: & e humida
& frigida. Flora cimifi molte uolte inturbanos ligli p quefta ra
gione facilmente Ii expelerai. Cocerai il cocumero anguinco:
cioe di quelli longi a facione di biffeiaqua: & qlla fitiera che uo-
raiin fundi ¢ bagna.Onuero tuolila fiele de manzo cum afedo
mixto 8bagna la letieraa tépo de marzo & non nafcerano cimi
xifcaparino etid li pulici de la camera fe tu ziterai lag bulita e
il coriando infpargerai per la camera fe uorai dormire da megio
giorno non dotmire fend fedendo. & tito pocho quito folamé
teli fumialquito euaporinozaltramenteinfalubre & peftifero.
Impero cheel capo fi debilita le deftilatione multiplica Ia colera
crelceil calor naturale fi corroto: & quafi al tutto ilcorpo fi fa
diffidiofo marcido: 8 liguido. Perche cagione fia da dormire.
g Velli che hino il ftomacho debile debino dormire cii
! % Iafaciain zofo:impo che ftoaidaclftomchoalacon
“ 8 cotione & nélaffa crefcere Ja colera Ml calore naturale
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accrefcendo cifilqualeli humori noceuoli i padifceno & chuos
ceno Item dormire il prio f6no infu il Jato dextro:& da poi ful i
niftro cutil cofa N6 dormi fiffo qui e de fanointelle®o Impo
che p quello fpefle fiate fi rimouano de gride infirmitate: cGcio
fia cheilcerebro & linerui & lerene fe impieno de fluido hio.
re & etiam p tal dormire e contrario al proprio meato. Volfi dot
mire cum il capo & fpale alte mirabilmente conferiflc alafanita
te.La no@ee da fchivare la luna.& precipue quando fi dorme
impo chelamoue humoti frigidi & genera reumna de molte con
ditione in molti modi & maxime quando li razi dela lunatoca.
noil capo de colui che dorme.impero che la fua qualitatee hu.
mida & frigida. Deil concubito.

L concubito il§le Hippocrate principi deli medid hd

dedivinafcentiadice ilcscubito ¢flere pte certa copa |

gnia demorho cloe de malitia il§le concubitonone da
fir troppo defiderato nein tutto da fir abie@o conciofia che el fe
affaci ala gencratione p laquale Ia fpecic de li animali fi conferua
Raro come dice cello ufandoilchoito excita il corpo frequens
tamente nfandolo folue.ma nota che el dice frequente non per
numeto.ma per la etate & per il corpo.El choito non e inutile
acolui.& ala uoluptate i affa colui che none feguito da alchu.
no languore:o uero daueruno dolore.pegiore ca ufarlo la efta
te & nelautino:piu tollerabile ¢ lo inuerno & nela prima uera
L1 no@ec piuficurocheinfrail giorno:fetu nol farai quanda
hauerai affaricato cum uigilantia ricuuta di recenti, ’

Q_uello chefia da fare quando dal concubito ti leuarai,

) Olui che haben padito expedito, fi leualamatina: &
jl chui non ha facta la digefi6 debi ripoffarfi nel ledo &
A} debi tidormire: fe el fufe necefle che la matina auanti
tempo delevare, Debi prendere ripoffo dapoiz & n6 fiadaptiad




exercitio ouero facéda alchuna.Et colui che a eatiuo capo & mal
ftomacho:a lui ¢ da aduertire ¢ cofi la fera come la matina dal fre
do.Etquidoalcunofileuadale@o debi ftare un pacheto & poi
petenarfili capilliin fufo & ingiufo:& in talemodo i diffeccala
colera laquale hauefli coceputa la nocte.ltem illavare i picdi &
il capo autiilcibond e utile a chiefano.Li purgament: del cor
pofono quellicheale parte extreme fino cacciate bene forbens
do &afiucido gioueraia la bocha & li giouerai cum moltaaqua
precipucela eftate non fara fe non falubertimo linuerno piutem
peratamente farlo al fuochosacio che li nerui & li fentimenti per
tigore non fufleron offenfi & fe obftupiffeno . Mouereil corpo
feel fufle fiptico: & fe el fuffe troppo largo hauere rifpe@to:& fel
fulle troppo corente quefto afpecta pprio ali medic . Per laqua
lecofa daloro fide quefto come etii deglialtri medicament 1i.
qualiapptengono a curare a ualitudine i adimandi cafigho &
ragione dame folamente ferino pofti li capituli quando inteaui-
goeto inele proprietate dele cofe: & perche dela uoluptateiudis
co hauere parlato a fupplimentoslaquale grande & folida feracd
peratasfedali defe@uofi aduertirano a produre quelle cofe che
fecundo natura fono & modeftaméte quelle abraceremo.
Dela exerditatione dapoil fomno.-

== Oluiilquale ha bé padito:come dice Celfo faci magio
y S

‘S re exercitatione che colui chenon haben padito:male
I 24l gran differentia da unocitadino aunohomodenuilla:

& da uno homo darme a uno che ftudiaflein fcientia.Le exercis
tatione fono datuore fecondo le conditionedele nature fecon-
doli exercitii di ftudii.Le cazafon ea liuillani &alifoldati fono
pestinentesimpero che quefte hanno certe fimilitudine cum far-
te militare & cum fi ruricoli.Come fi uide le opere di uillani qua
fi fiafemiglia cuestendo & depredando inluoco deliinimicty
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Ralegrafilo oxelatore:nefia difpréciato il pacfare:ancibuegliche
fono deditia le fcientie debino chiaramentelegiere le leGione
foe:8 dapoi debi molto chaminare non fotro il teGto:mainel fo
lefeil capoil patiffe.Adoperife fecGdo li coftumi de gli magioriz
in chaualchare ornare.orti & conzare pomari conducha & ada.
pti litiuolismetti de gli arborfelizpianti dele herbe odorifere &
arotnatichesronchazcalma:pigli ucegli cum il uifchio & cumia
ciueta:debi curare lecafe de le haue debi nutrite neeline da cans
tare.Habia qualche piftina o luochi doue pofli habilmente pifs
<are,Vadi ale piace facile fueagende parlimodeftamente dele co
fepublice dela republica. Etfe el fera bifogno etid fi adoperi per
quella.Deinderitornia cafa & fe le affucto al mangiare do uolte
al giorno debeaffumereil cibo fuo moderatamente . Non debi
fufferire fameimpero ché genera flegmainel ftomacho. Et que
&aampo piu facilmente fuftenneno quelli demegia etade & me
no li giouani & li puti per nientenon la uoleno. & quelliche fo
no redudiin uechieza ctiam nonla patifieno per regione dele
forcie.leanchora da guardarfi de mangiate fenon hai appetito
acio che quello che riceuemoa robore & forteza del corpostutto.
fi conuertifca in forze de malitie 8 in pernitie del corpo . laquas
le cofa ceste fuole aduenire al fomacho crudo & repleto. ’

Q_uello che fia daobfuarein nita ad la uoluptate, -
Criucre ho iftituito deli obfonii & deli apparechii deli
nonfti tédi: & maxie de quelli che inela corte romana
uxiano.&da poi ho deliberato quando prima haucrotoqtole
cofcqle laualitudine de lhuomo fiaffano . Adonche tuttili cibi
nd coferifceno atuttele perfone:macome fono uarii elemétis
& cofi fono uarii li appetiti deli homini perli humori, Varii etid
fonnoligufti.& p il fimile dienno eflere uariii cibia cagide che



uello che i conuiene:quello fabuono:quello che nntriflea cia
cuno fecondo la cSuenientia i fia dato.NG uoglio che alchuno
mi faci au@oreiche ueruno debi mangiare cofa che li faci faftis
dio:che linuoza.che lo erudiizne ancho che lo occidi.Ma ciafeu-
nofipenferache complefione fia 1a fua: & fecdo la couenientia
&degllageneratide de ciboreccueraueche li pofli nutrireil cor
po fenza moleftia.Et ricorderaffi ciafcuno de gllo didodi Socta
tescioe.Che noi debismomagiare p uiuere ma non dobbiamo
uiuerea fine folo de mangjare.El corpo ciiilquale tutti fiamo fo
ftenuti &'uiuemo de §tro humori chiaro i ¢5fta effer.Adiigs ha
in (e fanguecoleraroffa ala Gleli dicemobilé, Atra bilédicemo
ala colera melanconica. Ha ét in effo flegma a laqualein latino
diremo pituita.La fedia del anguce il figato o uerd leinteriore
afimalifiappellano . Inelimals circa al core f2 la fua refidentia
la coleraroffa & maxime inel lato finiftro inela fele fala fua réfi-
dentiainela fua cafala colera roffa predi®a.La Pituitacioela fle
gmaconturbail capo: & il ftomacho: & da quel luoco poi defcé
denele renc & inelauefica cum periculo de homo.ll fangueca.
lido & humido fi acomparatoala prima uera s & la colera feccha
& calida fi comparataala eftade.La melanconica feccha & frigis
da:fiacSparata alo autiino.El flegma frigido & hutnido acdpas
£2t0 2 linuerno.Et §lla medefima pportione hino gfti humori
cii li elementizligli etid crefceno fecondo rEpi.Acée?cc & multi
plicail angue nel corpo hitano da.viii.di defeuraro fin a di.yiii.
dimagio.Per laquale cofa le da ufare boni & tempaticibi. Leda
tuorcalcuna cofa deli cibi:& agidgere al beueresunde fiuolebe
uetemoderaméte uini chiari coefi conuiene & poco.Le daufa
tecarne & herbein uiuide: & eda paffare alquito piv oltra:cide
alirofti & a li aleffi. Venus 2 quel tempo eficurifimaaufare.Le
uaffila calera da.yiii.dimagio finoa di.viii.di agofto. Alhos
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rae daufare cofe frigide & bumide.Et eda Jauorare piutempa
tamente carne arofta Jamagior parte nantial aboi& cofi ¢ da
ufarne poca,Sia il beuere tito raro & pocoiche folamente loex-
tigui lafettc: & non brufi il corpo.De uenusalhora edabgtiner.
fial tutto.Lamelanconia dfia1l corpo da di.viii.de agofto fino
adiwiii.de nouembre. Alhora eda ufare cofe acre & garbe eda-
lauorare méo.Da.viii.di de nouembre fino a.viii.de feuraroil
flegma o uero Pituita che piu tofto fiapellata: alhora regna.ll
magiare alhora piu i conuien affai che da altri tempi.Meno be-
uere:ma uini chiari & fmeraditufate piu pane del ufato. Carne
piu toftoalefla chearofta poche herbe.A quel tempo de lino de
bi ufare tutte le cofe calidesufando tamé fempre la ragione perti
nentea li corpi.Venus alhorané e periculofa aufare. Chi qfte
cofe cum deligentia obferuerdno:nd atribuifcaad me maa lana
tura cheamaeftraa quello che gioua:& qllochi nuoce: & tut
tolino facilméte obtigneremo vitzicolume ecum piacere &di
le@o:& quellapaffaremofenza hauere bifogno deoperaneidu
ftria dimedici. Non reftaremo dedare quefto amaeftramento
atutti che per troppa cupiditate de mangjare:cGe amolti aduen -
ne che non bene comafticata ilboccone il tragioteno Ee de qui
procedeche lo affaticato ftomachoinela decodione: cum dolo
recircaal core peril cibo crudo eru@a:Macia & trida adonggil
cibo quito piu diligentemente fia poflibile.Et per §fta ragione
inel padirele cofetrite grandeméte & cummodomirabile i aig
tailftomacho, Dil cocho-
L cocho debi haucre larte & longa expiétia: &ieffa fia
@do&o:paﬁcmeddc fatiche: & che.i dlla cofa el defide
ra fir laudato grandeméte.Cefli da Jui ogni fqualore &
fpurcitia: cognofca le carnecheli fino aprefentate. & di pefci: &
de Iherbelafua forcia & la fua natura acio chelitédi quello che



debi firaroftito: & quellealeffo: & quelle frite’, Siz caldo & foli
cito a cognofcereal guto: & cum lingegno non folo quelloche
fia falato & infipidoima dlle cofeche fonno da fapienti & quale
de fatui. lo ho conofutiin noftra etade li mangiare dal principe
deli cuochi dal quale ho hauuta la ragioneda fir fa&i i obfonii
& pparate lebidifone & fiail cuocho fe le poffibile fimile 2 quel.
lo.Non fia gulofo & papatore comee Marfilio todeflcho che4l
lo cheil fuo patrone doucfle mangiare. & lui & primo a comins
dare & deuori. De prepararela tauola
=y Eciidoil tZpo de lanno da pparare J]amenfa.lo inuerno
Q%) in luochi ferati & caldisla eftate in Juochi frefchi & ap-
)} tizla prima verainalbergo gride & afpergi fopra la tas
uola hi Horilinuerno fe faci fumigatioe odorifere. la cftate fia fa.
@o panimento di frode di arbori odoriferi de nite & de falice.le
qualeafferateinfieme fpirino odore s & rendi il luocho frefcho
& recente.Inel autdno le uue mature peri & pome apicati cum fi
lo.Bianchi tano li mappi cadidili matili acio chenon fufferon
bianchi e mondi generaffeno faflidio & tolleffeno lappetétia del
mangiare,Coprino li feruili leti. & efpedifcano le facende fue 5
mefle acio che nel afpeare non fia fa&o recrefcimento ali cons
uidati.Preparati flano gli altri uafi furbiti chiari & rifplendéti &
fiano uafi diterra o uero dargento.Q _uefte cofe etiam piu avida
méte excitail refidentealaappetentia. ~ Deilfale
= Ale firichicde nelaméfaacio che non pariinfulfe & de
35t fauie le uivande. Vndenoi dicemo fatui & matialiho
(R Glf mini & inpidi chein loroné hano del fale:cdioe inge.
gno traca dal uocabulo greco che uoltata dafea.i.s,La forcia del
faleeigneaimperoche qucllo chelatacha neli corpi attringedi(
fecca alliga & i corpi morti fela falitura fi fed ali tépi optimamé
te fi cdferuano cSe di pluti & delialtri faluri uedido cotra certi.




viti

morbi uale molto.concio fia che la brufi repurgi extenai & difs
foluial famacho tamé non e utile foluo che i excitare la auidita
deilfuoimoderato ufonuoceil figato al fangue & ali ochia cer
tepiaghe & morfi uenenofi pofto gioua.Elfale che tu fei per
magiare a la tauola fia biancho & modo come eil uolaterano in
etruria cioeinella marcha. Deil pane.

; Ntra gli altri fruéti che fono ftati trouati ad ufo de gli

@‘homini il fruméro e utile.Dela fpecie del quale fecodo
‘ cclfo fe hino halica cioe fpelta orzo, Tifana.cioe farina
dorzo hiilo cioe hiido.Forméto {iligo cioe fegala. Adorei cioe
faro che p liantiq le diceuano adoreit.dal gl fi dice adorare.im-
po chela géte de libia offeriuano a h dei inelli foi facrificii lo ado
reo Pdicto.Ma niuna forte e piu fertile che il formento ne piu
fuaue o ucro che piu nutrica.& maxie fe el fiz de colia:& un di
campi piani lorzo fi reputato poi il piu nobile elle i uorcbe fe
miarein terea fecca & foluta pche tofto fimaturifca & perla fua
gracilitade li calami o uero le channe de Ia paglia foa auanti che
glialtri fruméeali.Di gto Ia polenta cd ag faca p liamalati ¢ me
glio chede pane.llfiligie uéne de affrica1l pane de laqualeli an
tiq lo laudauano.maio ng credo chelfia fimilea gfto che fiufa
inela etade nfa.cSciofia che niuna forte de pane ¢ fi faci fia me
no fuaue che §fto.& che la auiditade del migiare meno utilmé
tecopris,adigs q exercita la piftoria toglino farina bé che farina
traxe ilnome dal fare farfa dico de forméto bii macinata & ¢ il
tamifo o uero burato fia trata la faria de le remole laquale faria
meterai inel albuola o uero vaduia oucro pamificia bene affera
da daliladi & in effa poftaag calda & cum fale comefi faiitalia
Setu habitiin luoghi hiidi apechiala con il formento cioe leua
méto la farinabeneadiutido li compagni fino ala fua craffitndi
ne cioe ala fua finezaimpafti con laquale comodataméte Firafit



il pane.Guardafi il piftore de metere piuni menoleuaméto de
quello che ficonuicneipero che per troppo formento il pane fi
fariaacro:& p poco non fi, leuarebbe: & per quefto faria piu gra
ueal padire & non ben fano iperoche el fringeil corpo.il pane
bene codtoinel forno né del primo giomo ne di forméto trop-
ponoucllo fiail pane:impero cheelnon nutriffe cdmodamens
te & tardail padire. De lepince ouero fugace.

Mpafta quel medefimo piftore tita farina cum aquacal
EE da quata fiaaffai a fare una piza ouero fugacia: & impa
4} (tata limeti dentro dele femenze di finochti & fetolie di

Tardo o uero butyrozouero olio dapfetamen: & cum le cofe pre-
dide:de nouo impaftitanto che tutto fi faci in una maffa:dapoi
laponzicum lamano ouero ci uno fteco: &iforno lemeti cam
il pane o uero ful focalaro foto il texto &cineresciocaunmso
ueroa laltro:copta cum carboni la cuocizFafly ctid delaleee forte
pice fenzalarda: & didoli il fale olio & fenochiiz & fotto fa cines
re i cuoceno.Laflo le pice longeilgle del pane cum il leuamento
chenon fiaanchoracodo fi fano concio fia chelend fiano deal
cuna dile@atiSe. Sono etii & aleuni lili poneno liocelettiinel
pane cum caxo frefco & graffo daperfe de liuceli:&iforno infie
me ficuoceno. Q_uelloche fiada migiare niti pafto.

E dafic obferuato lordie nelo affumere li cibi : conciof
fia che tutte le cofe che moueno il corposciafciia fiade
picolo nutrimento:cotne quafi Je pome peri;alcuni piu
ficuramente & piu fuaueméte p primo cibo funo magiati:Agis
go etid Ja la@uea: & ciafeuna cofa laquale cruda o co®acumace
to & olio fimigia: li oui frefchi da ?orbire precipuamente &tra
iemata lequale noi li dicemo bellaria cum fpecie & pignolizo ue
£o cum miele o uero cum zucaro apparechiatesneli conuiuii per
c5moda cofa fiapprefentate,

T Dele
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Delecerefe,
F7Xq) e lipomiferi arbori apteflo de noilacerefa ouerocor
mea Seruio piace la Cerafia li piace 2 nominarlas pris
A} mamente fimatarifcono.Et prima & fono damangia
te & da fir poftea tayola.Per quetto.L.Lucullo doppola uidto
ria mitridatica:nellino dela edificatione de Roma Seicento &
o@anta initalia fu adude & uxate:delequale vi fue tita uberta
te che dal mare occeano finein bertagna peruenerd.Dele Ceres
farealcune fono garbealcune acre alcune dolee.le acre tringe.
no il corpozexafperanil ftomacho.legarbeinduceno flegmalle
fauecioe le dolce la coleraiprimeno extigueno fa fete: iduceno
defiderio de magiare.ledolce ueramente fono cStrarieal foma
cho:liuermi & humori putridi generdinel uentre, Deuoratela
tmatina quado fono frefchelemadole dele fue offefino moues
reiluentre & laurina Delifufini.

Legrande turba de fufinizcome dice Plinio & da certi
@]m]ori hino trato il nome fuo:come fono biichi & ni
gri.Da lafimilitudine del colore come fono ordeatiis
cofi didi dal colot del orzo,Dalauiltate alcuni fono didtiafina
tii.Da gente aliene alcunictiam fono dicti Arminiaci liquali per
Io odorepeculiare cio odore grato . fino laudati.damaichini fo
nolongi & neri.didi dalecitate de Syria dadamafcho hanno
adu@oil nome.& fono piu che glialtri preftanti & piu faluber.
rimi.Niuno atboro per 2doptione.cioe perdo@eide natura in li
tione facilmenteinela natura & famigli di altri arbori paffa.Ma
rz2uigliafli Plinio che da Catone non fi faci alcuna métione del
fufino.conciofia che fufcini z'uatici nafcono in ogni luoco.lu-
xo deli fufini e auanti il cibofe il coepo € moderato . citan cioe
finno la colera molificala uoluptate al fitibundo tole uialifu
fini & Ji pomi tutti come le cerefle & 1i peris & gli altri ricolti cd li
picoli &in la'melle poftifi che luno non tochi laltro fi conferui

longotempo, b



} Dele more.
=L moraro fatino cioe domeftico tardi inuechia:in egy
pto & in cypropduceno fru@i de abundantiffimo fuc
%_, co: & fono de tre colori.In prima nafceng bianchi da
poi diuieneroffestertio fi fano nigrifime.quafi riguardano il
cof delfigue dela giouene Tifbe degyptola mora maturabé
che latendi ala humiditate & caliditate.poco tamen nutrifceno
fonoaduerfaric al lomachoimpero chein efflo toftofi putrefs
no.ma pche fannoil corpofolicito.fono da migiare per primo
ciboimperoche mouénola urina.& tenute in aqua frefcha ex
tinguenola fete.Sono etiam more che nalcéo deli roue fule cie
fe.lequale medici le ufano i medicina neli pigéti cioe nele fpi
ciatiein lemedicine.A uolerecoferuare I5gamente lemore fgc
fche obferuarai quefto modo.l! fucco de lemore exprimerai &
mefledaralo cum uino codo & i uafo diuetro il meterai.& poi
ui poneraile more frefche non'molto mature.& 15gamente e
conleruerai. Delimeloni.
3} meloni da i potni meloni pareno differéti: impero
E !9! che queftifono quafi rotiidi & offondati.& quelli fo
283/ no longi.&affimiglianfi al pomo citrse.Etinuerond
molto fono differenti.cSciofia che li meloni da li pomi meloni
fagti.dice.Plinjo.che quando fono maturi fi laffano dal picho
loda peloro quantiicungs né pendino.Grato ¢ certo lufo del
melone e uero che defficilméte fi padifieno.per 1a fua frigidita
temefledataa la humiditate il melse tamen leuata la feorza: &
getateuiale feméze. & dato'a mizare feaccia li ardoti del floma
choil corpo humilmente molifica.& e da mangiarlo cum fto-
machoripurgato .per rifpe&o che facilmenteineffi li humori
conuerteno.& retarda Ja cdcotiSe.liquali fe ritrouerannuo pre
domiar:a li cibinel fuo receptaculo.Per-queftacagie dali no
firi maiori e flata cSmandato che noi mangiamoi! meloni a
degiuno ftomacho.& dobiamo fopra federe da laltro cibo di
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méte cheliflaandati atefidereifundo delftdacho. El fuoufar
li nuocealinerui quelli hume@ando prouocano tamé la urina
purgano lerene & 1a uefica agiGgendoui le feméze. Sonoalcu
niche dicono lamalitia deli meléiin beuida fi feedatascioe re-
mediata & fcacciata da loffizacare : cioe da gllo firopo cofi dc
ouero da lo oximelle:cioe dal firopo.Alcii dicono laquacome
Auicena pponealtri il uino.lo fento cii la natura laquale dop-
poil migiare del melone appetiffe uino optimo ilquale e quafi
certo antidotoscioe lamedicia ctra la frigiditate del melone &
del fuorigore.Albinoimperatoretanto i dile@o quefto fru@o
checéto perfiche decampagna & diece meloni oftienfi migio
adunacena. Deli cucumeri. . .

STl A forcia & lanatura dil cucumero primo feria ftata da
g\?‘ explicare:cSeiofia che Plinio dica li cucumari per gran
28] deza excedenti dicono fir chiamati meloni.lo confefs

fo hauere errato per il grande piacere chio del magiare meloni.
Adhora ueramente n6 folo a li cucumeri ma ad ogni migiare
Ji hauerei antipofti femp. Deli cucumeri ui fono de tre genera.
tide.ll magioreil livido & meno noceuole po chel folueil cors
po: & per la fua frigiditate 1a eftade precipue pare effer accsmo
datoal ftomacho.la fua foglia trita cum il uino e aptaa medica
rele piaghedele morfuredil cane.Le fue feméze ¢6 il uino dol
ce datein beuida fubuiene a cui hino mal de uefica. El citrino
ilqualein noftra etade dal colore citrillo uien chiamato:genera
frigidi & nuoceuoli humori:déde le febre autiinale nafceno p
che ftino nel fomacho piu i quello che bifognale foméze di
3tto trite & date a beuete adiata quelli che hino la febre:ddmé
tre che le extigueno la fete.lo anguineo piu nocétiffimo che tut
ti . Vi dritaméte dal angue:cioe ferpente traxe il nome:!a for-
cia del quale Columella in quefti uerfi explica,
Liuidusat cucumis grauida:qui nafcitur aluo,
Hyitus & ut coluber nodofo gramine teus. bl

ii



Veutre cuba fexo femper colle@us in utbem!
Noxius exacuit morbos eftatis inique.
Q _uelledoegriatie de fopraleuata la feorza & tradele femen
z¢: tagliatiin fetoline cum fale olio & aceto i migido. Sonoal
cuni chea reprimetli la frigiditate li afpergieno con fpecie.Lo
anguineo hetrufo:cioe el 16go: quelloto liquali maxime fidile
@ano di pomi & de hetbeabraxalafcorzalegiera ¢ fale fola
méte feli deuors: Li cucumeri Tiberio principe tanto auidamé
teli defideroe che cum ogni arte li cercaua de hauef ét dal tépo
chend era fua faxde.Q _uefti quido fono teneri cheuna femia
fiameftruofa & li tochr al prio tochare li occidi tanta e la forcia
delfuomorbe. Deli chrifomali cioearmelini.
b7 .. Hiifomaliio eredeua che foflero dlifiquali; Virgilio
‘5 chiama pomi dorati & é Theoctito el {uo uetfo un-
eSec) de Marone traduffe li uerfi.ng fona effere quelliintra
Jicodogni quefto da Plinio fi inumerato.Cheio lo appelli piu
dorato che queftons il fotroppo bene. maio ctedo che mofli
dal colore Ihabino facto. Faaduq che il fapore fi fentituuogli
chio ctedo che §fto fia il uero.ll primo cibo ¢ quefto precipua~
mentea napoli:liquali f6no in peio cum lo aneto & cum luuz
paffula:o uero cum uino fmeradosouero ¢ defectato melle
cioe purificato melle.meno nuoceno al ftomacho.Doppoil ci
bo ucraméte tofto tédeala putrefadtione generd flegmatici hu
mori. Deli fichi. . .
vavsg| gati {6no foli fratuttigli arbori chend.fiarifeno.del
ate producéoil fiudo.De quefti ui fono de varie ge
neratione. Sono ui fichi bianchi deli felici,Cétra que
fivi (6no fichi neri deliifelici arbori.li arbori felici fi tiene che
fialaQ_uercialo Efculo lo Efice:il Ruber:il.Fagio il corillola
fotbolz:il pero:il pomosla uite.Sufina.il Cornolaro:eil Lotoe
& chi ha dal luocho:Cotogni dala citate defiria hiprefail no
mela prouincia di&a Aphricana e dondelatolfeil n%mr. loar
Itro
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bitro che §fta fia quella de laquale Cato cercando la tertia guee
ra de Affrica auixolo in el fena porto li pomo: & adimandido
ad li padri cSferipti : 8 maxime a quelliliquali parea che ala uic
tute romana né fufle da abidonare laimprefa di cartagine: di
cendoli.G_uanto tempo péfati uui che quefto pomo lia ftato
tolto dal {uo proprio atboro cciofia che el parefie effere frefco
infra gli aleri frefchi. Voglio che fapiati che el fu tolto de cartha
gineanchoi tertiogiorno;tito apruouo a noi habiamo linirni
co.Subito furoto guerra la tertia uolta ali Carthaginenfi:ielag
leGarthagine che gia fu emula de romaii fu diffata. S5noui éc
di quelli liqualidaliinuentori hinotra@o il nome cSeli liani
Calphurniani.Pépeani. S6noui &t desSerotinei precoce biffef
duricorie liquali alcii o ff padiffeno & alti tardialtrichedo
uolte Thino producg tichisakri che hinola {corza dura. Séno
ui etid de numidicis& di marfici: & de carici:di groffeti fec6do

Macrobio fino appellati figi:liquali na fi maturifceno. Albino
patlando di Bruto diffe:li grofteti mangiaua cam lamiele c6e
pacio.Fichi frefchi conciofia che a la caliditate & ficitate tédino
& maximeli maturi n nuoceno.Benche tutti li frudi generan
mali humori, Al epilentici cioe quelli che cadéo da la bruta; i
fichifechi c5ferifcéo al pulmSeal peo/ala/golafal cataro exaf
perato molificino.le opilatiGe del figato & dela milza aprino
fcaccido li humori'grofli dele rene. & de la ueflica.il fangue cor
roto cacciano & riduceno ala pelletamé ad ufarli fpeflo generd
pedochi.Li fichi coti abiddo de pernitiofa humiditade & per
2 cagionea niuno modo fi pdnodeficare.Q_uetto fructop
fuanatura §fi duo fece i fe.del quale molto i dile@o Augulto
11 gran Pompeio. mitridate fupato & uin@o.trouoinel fuo feri
gno feripta de fuamano la cdpofitice laquale riceuuta (i tenia
{ecurotutto quello zorno ¢tra ogni ueneno. & {enza periculo
in colume fi nputaua.inelaquale itraunanoce.duo fichi fechi
tutta foglie.xx.unagrana de faletutto ifieme fi pifta & tenc in
in




corporate a degiuno fi mangia.Sonoui etiam di caprifici:dige
neratione faluatici fichi.lignali mai i maturifcono.Fichi ¢ pes
ciolelonghe quito fare fi pono: & che né fiano ftretinemacha
ti cogliendoli frefchi li conferuarai inclia melle longamente.
Oloro che dila agricultura feripfeno: diffeno chelars
“ Nl boro dal fruto era cuffi differéte:come il fruo daler
iN2D) ba.Leadig; il fru@o gllo che nan crefee 2 laiufta ged
deza dilarbore, Di ftatura e fimile a molte herbe:ma el né mo.
ce & 6 ficca come therba:ma le ctinuo & dailfru@o dicemo
<he nafceno li fru@ari. Li frudi poi fono Rati diuifi i quatro p.
te.Liazini:cioe i grani hano dido effere una pte.Grane dieles
t2.Grdedi fibuco,Grane di ieuoli.Grani di pomi granati.Agiil
gefli ctiam le more. & ciafcaduna altra cofa chea queftefiano i
mile.jtra le Bacche cioe pomelleil fructo dilauro Le Oline.Le
Cornolelote.cioe lauadeliquali fechiamano faua furiana. Mie
tella.létrifco & tutei li fimili annumeranano. Intea le noce tutti
li fru&i che de feorza dura font cooperti.& dentro hano quello
cheebuono da migjare Vitimate diceano tuti quelli frudi chi
difuori hano gllo che ¢ buono damigiare & dentto hanoclu.
fogllo chece duro.fiano di&i nali.cioe, pomi p Quefta diftittio
ne zlcuniaffirmano i petficointrali mji.doc itrali pomi eda
fir annumerato. De li mali cioe pomi.
@) [li mali:cioe di pomi hora e'da dire:& maximedi qle
li chenanti pafto fi mangiano.Li garbi & tiptici fono
piu feuri di mangiare dopoil cibare. Legeneratione
di pomi fono moltedi Fiqualial fue loco diraffi.li doldi.c tofto
fi matutifceno.cSe fono Ii orbiculati.li prechociili molti meli.
liquali tutti i i} @omach o.& il corpo mouenno.pet primo ci
bo f6no da migiarli.Li difcoridi liquali i appertengonoali po
mi dinftate; & quetto fu fentito di loro cioe.Credelli che linus

Libto fecondo.
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trifcenoil flema.excitate ardori di fele.moutre inflimatione: a
leparte neruofe per niente cSuenirfe.Galieno ampo pronicia
che tatti né fono dareiiceresma folo queli che fono de fapore a
quoro:o'uero afpri.& acri li dolei ueraméte & maturi & tuti gl
lichelinuerno fi confetuano fuaméte {6no odorifferi toleno le
inflamationeal flomacho ad li naufeati fuccori. & induceno ap
petito Mali pomi tamé fino riprefi per effere frigidi & humidi
& il fucco fuo expreflo facilmente paflain acore cioe i fapore di
acrefta.Per quefto rifpe@o alcuni hanoiudicato cb quefli fimi
1i fru@i mangiandoli nanti pafto né nocino achui hano buon
flomacho conciofia che li humidifcano il corpo & refrefcano li
doloricitca il chore. Deliper.
A natura di peri.Diafcorider dice & effere fliptica. & i
Ei@ ; pero piltati & ipofti al bifogno auertifeeno ad tutti
ipeti di li humori che icorreno fagnanoil fangue fiué
tedile nare & dile piage. Di quefti alcune fonno doli : alcuni
afprialcdiacri.Q_uddo fono dold & diaquaticho & folito {2
otefonnointratl calido &il frigido come fonno quelli picho
ﬁni & odotifferi e dolci liquali Plinio uolfe che fuﬂ(']mo chiama
ti fuperbi.Nanti patto fono da dare.Q_uefti noiinlingua uer.
naticachiamamo mofeatine peril fuaue odore.Siano date etid
di fimilea quefte fe ui fonno.li ftiptici & li acri di liquali ui fon
nogran turba fian teferuati doppoil cibo alla feconda menfa:
impero che tolti nanti cibo fonno ftiptici : & fhringeno laquale
cofa allaualitudine e contraria.Elle annotato etiam li peri ultra
aglialtri pomi nutrifcenoil corpo.Certoinel peroe gran for-
zu:& néfoloinel frni®omaétinelleradice & ielle foglie.Cocio
fia cb dili fiigi & dili boleti nd paditifein cffi fufle Glehe uene
noieltoleno.le foglie codte [6no medicinaa certe piaghe.le fe
méze dipi trite cii lamiele & date adegiunioil dolof de liiterio
ri fubmoue Appechidfi i pi p tati modi §ti i finoleuueli péi
fucini plici codognili péituti comodamete li pEuixéo fe ;l poari
il



hauerino feneftre pofte in facia de auftro uolgendofi uerfo al fe
ptétrione.Si diéno diftédere fopra ffirami ouero paglie accio che
ptroppo horroreilquale fi leuafle per'tocarfi lunocon laltro né
fimarcifceno, " Delauuz,

Velliliquali lauua § dicendo uuidap la abundantia

del humore. anotarono laethymologia. driGamente

thi par che habino falo.cScioffa che dieff2 neeffi mas
ximo humore.ilquale ptima e mofto. & fubito ripoffato fiappel
lato uino non ardiro a dire chela uuanafci de atborescome gn;
noli frui.csciofiachechiaro el nonfiz arbore & a quellz mes
defima iniuria feriaa ditli arbore, Tegni adiigs cetto meglio c5e
cofa preclara.ne ancho come ad aleuni piacenel numero deliact
ni fi debi a fcriuere (ia confentito:cSe fono li grani di elera & gra
ni di fambucozad quefti al tutto faria diffimile.fe da lecofe uina
cee lamichafle.laquale cofa facilméte i potrebe fare fe tuimitte
rai Columella.Fenderai il maleolo.cioeil fufto traunnodo elal
tro fi che non fiano offefele gemme cioe li ochi de fufto & litra
raiturtalamedola s & dapoi o componerai infieme & aligerais
fiampo chetund aligi le géme.& dapoin terra aledamatalame
tetai & la faperai & alquido Ia humiderai o uero arigierai.nafcu
tala uite ti produra unafenza fuccosla aminea dala regione e co
i pi®a.Li aminei foron doue gia fu Falerno.Laappaia dal epo-
labumafcha dala militudine dele mamile dele uache.le Mareo
tole precore. Mométanee.Precie.Pfithic.lagee lequale etiam le-
potine fi p5no dire. Sonnoui etiam de molte altre forte lequale
annumerarle longo farebe: dele uue che i maturifcono le piu ue
hemente fono lenere:& per queftoil uino de quefte emenoius
ciido.Piu fuaue fonno lebianche p laquale cofail fuo uino fi te
nhuto piu grato : intratutti liauctori fi conuiene li fichi & lauua
matura.& aglialtri fru@iliquali crudi fino mangjati:fonno me
lio falutifers. & riceunta p primo cibo quafi non nuoce . La uva
benematura & cheftata’ arcolta longamente o uero'almeno che
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per quattrogloni lerae ftata apichata: imangiata piu fuaue &
piu dolce.& mangiata non moue faftidio , Et frefcha magiatail
ftomachasil fpiritosilcorpo deinflatione perturba puoceal ez
po faletatgio cioe malainfirmitate.Non fonoli uinacei damafli
gar con i denti pche piu difficilméte i padiffeno e fano piu catis
vo hutrimétosle uueche femetino nel uino dolce per feruatleco
me fifole fareagrauano la teftafono bone aprefloaleapicatech
fi,feruano nela paia, S5noui chein acerno.cioe in multitudie de
Ti uinacei cioe le grafpe le conferuino.Mangiandone infeftanoil
capo &il flomacho.Giouano tamen nel firingereil corpo:& fo
o utiliffimea quelli chefono defe@uofi de execrationescioe el
fpudar defangue.Verdein §flomodo le conferuaraile uue che
non fiano machate recoglierai & chocerai de laquade filume che
difbogli il terzozlaquale meterai cii luua in uno uafobene obtu
rato acio che non exalt. & gucl uafealogeraiin luocho cheil fole
non poffi intrare: & quando uorai hauernela trouerai uerde:&
fetu uorai quellaaqua dzre pidromele dioe p firopo ad lo infer-
mo la potrai date feruareinordegni & poi migiandone excitd il
fomachoala auiditate etid la Jambrufea laquale Ii greci la appels
lanoampelofagrii:de laqualeacdna cioele pomelle deficate fin
feruatealamedellacioe medicina . La uua paffa optimacofi far
fi puode.Columella comanda chericogli luua ben matura & gl
Taprecocere. & cruda acra o uero la uitiofa meti da parte & quels
Ia cheebona diftenderai fopra tauole: & infpargile cum uino &
poi affuta ad ufo feruata i ufa in molte cofe.le uue paffule Jauas
tecd uino.& precipuamére a quelle che fono fenza leuinace cos
me §lle da corrintho & lenarniéfe auiti e dopo al dbotolte:gio
uanoal fomacho &alfigato . Deuna co@a inel lauezo o uero
chaldaria faffi fapa.cioe uino coo . del fuo puro mofto frudo
idefru@uarii uafi de fruto.cioein uafi de legno ouerodi pietra
Elmofto adong decodo fi chiama defru@o.Donde defrudtate
uol di chocere mofto , Alfapa.cioeal uino codto.alcuna uolta



uino codoimediéa fi didode fructo ufianola fapaifcibio de
defrudo. cioe uino cofto & maximaméte qii migiio pomo o
perico@e dopo pafto. Dili mali péici cioe pomi granati
b=y, Ono'étcerti pomi deliqual natial ribo &iel ciboma.
nog| xime ciiliarofti & fricki carne ufifo,Di quefti fono li
([0 mali igranati §li € fi chiamdo punici deligliui fono
molte generatioe le§lea hora inumerare farebe fupfiuo, Bafti
nefolo a dite de leJoro §litate.ll male punico.cioc il pomo gra
nato.La openie de tutti li medici e che Ia forcia fua fia fiptica
Pare ampo chein quatro pte i poffi dividere.cioe li dolei lana
tura atguiffe che gli contegnio certa parte de calore.& fono da
mangiarendt cibobéche deli nafti certa inflamatione laquale
ligreci la chiamano. Ligarbi al fomacho fono acs
comodati: & moueno I urina:rifrelcanoil polmone: céporta
no aleinteriore.Se quelli pomi parerano troppo garbi: cioe ne
Xi arbori loro cum quefta ragione li retnedieraizcioe cum il ftex
co de porco & de humio & urina uechia ale radice fuesirigerai
cioe infpargerais & ricuoprili cum la terra: & da qlliarbont poi
piu dolce fruo ricoglieraistolieno in loro certa megia uirtu

& forcia tra quelli dicti de fopra & affuméof fe.Li acerbial pig
mento chefi chiama ¢l ftomacho fonno piu apti cheal migiare
alhora fanano li uicii de Jabocha:de le hare de le orechic. & de li
ochi,Critaméte adung diffeno coloro liquali negaré che lino
ftri corpi fi nutricano cum pomi granatiscSciofia cbil fuo ufo

piu fi cGuegni alamedicina che ad ufarlin cbo.Q uelliencha
nobuono ftomacho & ualido piu ficuraméreauantiil cbo re
ceueranno che quelli liquali Ihano debile.Reprimano li calori

inftauran il defiderio del magiare.Liaccidi cioc li garbi migia

ti dopo pafto fupprimen li uapori cheafcendeno alcapoiltro

pocalore extigueno: & hano quafi medefima forcia come la co

@ione quelli ftrucati cum Je mae o uero premauti cioe il uivo di

granati ilquale in molti mangiari ufiamo li arendeno, Vlrima«
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méte la fcorcia de dlli pomi feeata & ridudai poluere e medicia
amolti icdmodizcde e a §li che il corpo hauefle foluto:doe tro
polargo fetridata ci uino dolee fi datain beuidd.Sana étle pia
geineli genitalisciocin ella ucrga che p calore fuffen nafiute.A
coferuare li mali punici.cioe i pomi granati imergili inelagbo

gliéte & fubitotearfi fuori &apicali.  Delicodogni.”
(72| Otonei fi di@i quando deli pomi parlemo. & né co-
s:ki\\ toni per au@or:tade de Varrone & de Plinio ¢ miife
N fto liquali commemoran li cotogni intrali fighislaflo
laopenione de coloro liquali cidoni da cydoacitade de crete ha
no appellati:donde & cydonialefpicule cioe fe fue fetefono de
&e.Cotoneiadiiche o uero cidonei o uero citonei fono da chia
mare.Crudi & maturiali difféterice cioe amal de fluxo & ali co
Terici &a quelli che de figue exccranti cioe che fputano fo fan'
gueoptimaméte li fidato a queliche hinoil corpo foluto cioe
lubrico ¢ latgo non gioudo decodismd che i pdano quella for
cia dil fucco confiringente & infufi preterea ¢d uino o ueroace
to al delore dil flomacho & alo uore de liinteriori uexatizcioe
conturbati oportunifimamente céferiffino & ingino i defide
riideli languenti che tiéneno che quefti replentino &in (pecie
&in odore lafimilitudine de ciafcuno uine uechio.Poffi ferua
rel6gaméte li pomi cotéei in queto modo.Ricoglifi fenza of.
fenfa cum li ramuli fuoi & cum le foglie acoeiate inale apto &
cum mele defecato cioe purgato fuffufo 15gamente durerano
uerdi.Cfe@ate etiam fi puono maturiin queftomodo curati
dalafeorza & in pezi tagliati trate fuori le foméze & inaquace
lefte fe metano.douctito fi déno laffare mutando tamé laqua
fino chela fua ftipticitade babio pduta.& che guardandoli uer
folaluce fiano chiaei &rilucino.Siano dapofla elixari & mezi
aleffi.dil Jauegio tolti & fopra il linzolo médo fopra una tauoi
1a fiano deftefifin tanto chelacqua fiaflugi & in Jauezo dapoi
cum micle pofti tanto bogliono che dil tutto fiano coi.Codty



de nouojun linzolobiicho li diftenderai.& quafi fechi alum

bra & non al fole.inelabrunidali ponerai & foprainfunderai

lo mielebii defe@ato.cioe purgato & [piiato, & tepido Aques
fto modo quafificéfetanole zucheli/cedri/mali medili.cioe
1i pomi aranci/peri/péi.liquali molti infpargeno cum Je fpecie
come fono gariofoli/cinamomo/zézero trito'& criuelato.Ma
li pomi.cioe pomimelonile fonde oueto ccfte.la edditura fi
fuole fare in axedo.fi macerd per quatro giomi & dapoi cheal
quantoinel linzuolo hauerio refeduto: mutado laxedo dino~
uo cocerai.& de nouo inel lizuolo diftefi/dimétre fido f redati
& inelabrunita ouero pugnata fi ponéo.& fopra fuxoil miele
optimaméte ficonferuano.Q_uefte fimangidinela prima mé
fajcioe per primo cibo.In uaniépi fi fuoléo mangiare.Linuer
no/ilcitro & la naricia/la eftade le zuche li meloni & li cotonei
Ma de i cotonei/qfta e Ja nirta fua/che niti cibo mangiati firin
gienoil corpo & lacScutione & laJargezatuolenoal uétre fal
uo fetu non li fienderaii do patte.& traGe le offe & fopra infu
foilzucaro fi cuoceno,Alhorail defiderio del migiare induce
no.& fumpti cioereceuuti/diffendéo il capo dale ebrietate.Da
poiil cibo ueramétefigillanoil ftomacho adiurio il padire.&
moueno il corpo/fe feranno tolti cum auiditade,

De ¢l citrone.

L citro ouerocitreo doantro.el chiamo malo perfico
cioe pomo di perfia. & appellolo cofidala prouincia
> Mauirgilio imitando Flomero.cii longa perifrafi cir
cifcripfe citro fin Gfti uerfi.Felicismali quo né preftantius ul»
lutn, Pocula 6 quido feeue infecere nouerca, Mifeuerditgs her

bas. &non'innoxia uerba,Niano cestamente dubita §tto fufle
difo del citro:deil quale fi troudo uarie ‘generate.altri fono
chela filua mauritania produce.Altri liqualiin italia 8 i media
nafeno.tutitfi fono differéti piu tofto inela grideza che inel fa
poit& {fituti fonode una medefimauirty & forza,Sono odo
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xv
ratiffimi. & gitati inele ueftiméti occidéo le tarmetDa ligali odo
riferaueftala cirofa da Neuio fichiamata.Si generanin perfia
da ognitépo.altri finoarcholri ,altriin queltépo fimaturileéo
Tienfi é cheinelli uenéi iano falutiferi che triti ci uio & beu
tila purgatione de le forcie fue guarenti tali oprefi.Non eame
po una medefima uittu in tutte le parte del citrosle fcorze fona
calide quelo che e détro e femicido.cioe temperato, & p qloe
miifetto che Ihabi (tiptica forcia arofti & calide uiudde fi acha
ftano ad ogni tépo.La eftateampo precipuaméte. impero che
reprimen la colera extingueno la fete.inducéo defideno de ma
giate.A molte malatie la citrea forza medicia:impo che ledne
pregnéte dela naufeale liberan.& trito e dato abeueremedega
elbudclo gétile & le quercle:cioe il brombulare de liinteriori
Souo aleuni che taghiano il citro in fetoline come il trauielo &
cum faleolio &aceto céeiato ilmangiano,Dali mali medicia
uerocitrei ad liqualiif uulgo ! dic€o larance:pofli dire §fi §la
medefima cofa:Ele uero che ui fono aleune dolee alcune garbe
ilmodo da ufate cum le ragione dice defopra potreti gubernat
uile dolce nanti pafto tolte dal qual tempo fi uoglificonuenc
noal ftomacho: & etiam le garbe (e cit il zucharo fatanno reme
diatiJaqual cofa fafli leuata la fcorza & tractele fue cartefine.
Dele palme.cioe dadili.
E palme nafcéo in multi luochi come al di dogiin ita
E i4l lia.In luochi maritimi de fpagna i aphrica & feneuede
_Lé noterra fobulofa & nitrofaamano iniudea & p cmd
dameto nafceno & il fru@o piu fuaue & piu ubertofo rendeno
aliqualidalaformacoe 16ga & inel megio dela fchina hinoaf
fumpto §fi certo modo chio arbitrio che il nome dedadili glic
flato impofloilquale fi fimile al dedo inel megio delicorpo hi
ne come una feflura.laquale molti la chiamioil bolicolo & de
lifpargenolaradice quindo fino plantati‘per quanto fidido
quella che fara pl dtata fenzael mafchio elqualenon fe de plan




taretroppo dala18ga fe dice effere fterile unde fe el mafchio fe
ratagliato fubito deuentano fterili & n6 produceno frudto.Li
frudi dele palme nafceno né intra le frode.ma infra li ramifces
Ii gioueni che effceno de larbore.La uirtu & riforcia dele palmi
«cioe di dadtili ecalida & humida.megliori fono li bianchi che
‘linegri oucro che quelliche rofigian.diéfi pelate uiala pelicw
"Jalaquale divide Ia carne da loflo impero che mangiata il fareb
be piu graue al padire.Item fono da trarli loflo:acio che n6imi
taflemo alcti homini darme de Alexidro liquali per piu auidi
tate magioron dadili uerdi & fi ftranguloronosli piu dolci tols
ti nanti cibo:piu facilmente fanno lacSco@ione & mouenoil
corpo,Tamen ala {piengia a li déti & al fiato fono aduerfarii.lz
palma come dice Gellio ¢ di tita generofitate che lanon daluo
choala péderofitade:ma la fi volgie in fuxo: 8 per talecagie
la fireputata per fegno deuictoria cSciofia che giala fia di ques
fta naturache Jand confenti a cuila uoglienea cui la opprime.
Dela néfpola.

=53] On funefpolaiitalia a tempo di Catone:le radice de
queltoarbore fi dice che fi fanno profunde & la}ghc.
Per quettorifpeto quafi fonoiextirpabile:le nefpole

todelche fono piu preftante chelealtre. le fomenze delequale
fonoauftere cioe afpere & acre & le foglic non fono fenza pro.
prietate:audtiil cibo la nefpola tolta grandemente il tomacho
diffoluto attringe il Aluxo del corpoi poche uolte fortiflimo res
primeno per la frigiditate & ficcitate:a li dolori di déti e medici
na.Etlafoglia fuaetiam & la feorza: & etii le radice tagliate &
impofte pittate:a li feruori cioe nafcione calide: & ad il rumores
cioe ainflatione fubuicne. Siccate & trite cum la miele la cons
duceacicatrice & piaga.Del fucco fuo tolto cum uino:repugna
Go) alebeuandeuenenofe. Dele forbole.

‘ D e fothole fono tre differétic. Alcie fono comelima
224 liscioeli pomi rotunde. Altre pin turbinate:cioeaceus
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tedifoto come lj peri. Et altre hano faciGe & figurade otii fino
laudatele forbole dali medici p le medicie piu tofto che p cagio
ne de mangiarle.Et quido anchora fono bianche & megie cru
de agrauanoil flamacho: & cofi quido fonnd mature cacciano
il faftidio.molifici le piage nafute nclli iteriori. Liquane lagle
ueraméie leforbole fono deco&e dataibeudda cociofia che ha
uino auftero.cioe afpro quafi cum il fapore imita la natura. Ali
difentericiscioe che hino il fluxo e medicia.laforbola dal fole
macerata & 1 fupa.cioein uino co&a cfetata come Ii codogni

& peti fecundo Catone duralsgameéte: Dela cornola,
E cornole lequale Virgilio le chiama lapidofe:cioe pe,
§§}, trofe.peroche de fuori ban poca carne & détro molto
Y| offo habiano itra li accini cioeintra le pomele oucro
graneli inumerate fumpte in cibo pocho nutrifcZo tardi ficon.
chuoceno & ftringeniil corpo. De il perfico.
? ¥ Erfiche nafcéo per tutta afia,& maximein perfia.d5

| de a nuitri{dude hannoil nome.ma queltotardi i
=28 fagto, & cum difficultate.Ma da poiin ciafeun Juoco
fpStaneamére produceno.Parmi che narnino fabule color che
ferivéo quefto aprouo i perfii nafcere uenenate cum torméto
& p quella cagibe Cyro le fece portare de li in egypto acio che
quelli chend baueua pofluti vincere cum arme.Almeno cuny,
ueneno li occidelle.Fingeno eoloro adiola cofa pari piu ueriffi
milelegyptodail fole & ilcielo fuflen mittigate.Q_ueRa uera
mente dechiara Columella per quefti uerfi. Et pomis quz bar-
bara perfis. Miferat ut fama eft patriis armata uenenis. At nunc
expofiti paruo difcrimine Icti. Ambrofios prebét {uccos oblitas
nocendi.Agiunfe tamen come la fama accio che al tutto la cos
fa fabulofa non parefic che fufle fta creduta per hiftoria.le pers
fiche detetra todefcha & quelle de. Afia lequale hino li cogno
midaleregione.dalaautunna fi maturifceno la ftate precocie
cioe fino tenute e dirachine{ precio ndtile sltre fono frefche



potio feruare ¢5 quefta ragiGe.Elegi le meliore & metelii muo
¢4.& laltro giorno trali fuora & purgherale con diligentia.8ile
alogerai inel tuo uafe: & fopraleinfunderai de fale &axedocs
faturegia.ll cibo di pfici per la humiditate & frigiditate fua fino
tenute difutile a} fomacho. Tofto i marciffeno: & <ouuertifca
noin humori flegmatici.ll fuo ufo quello che negano li medici
Ii membri fir nutriti a ephimeras:cioe febre dd giorno fannoil
fuo camino. Maturi ampo fumpti niti cibo induceno appetens
tia moueno la urina,largio il corpo.leudo la puza delabocha.
Siccate & mangiate doppo pafto.fenon nutrifceno.tamen figil
lanoil fomacho come fitieneimpero cheaftringeno.Sonoal.
cuni che dicono chele da beuere bono uinofubito quido fe hi
no mangiati i pfici nati pafto.accio che prefto non fe putrefaci
no.Non fi defpreciata la opiniGe de coloro che dicono chelip
fici fono damangiaredoppoil cibo tagliate i fetoline. & poftei,
buono uino amoiare. ipho chelabocha del fomacho & liori
fidi fuperiori refrigerano.Ma quefto far i dequidoa lacena p
cedente hauerai magiati arofti.Le foglie di pficitrite & pofte fo
prail corpo o uero expele i lubrici.cioe li uermi on uero li occis
deno.glle medefime {iccate & in puluere piftate le piage frafche
ctuente piagheaferrano.Le maidule di pfici trite cumolio eme
dicinaa dcﬁoxc delatefta, | Del olio.

; L bifogaarebbe hora lamefura & lordinea cagiGeche
4 Y10 apparechiate.& al cuocere deli pulmétis cioe diap
% ¥/ parechiizla ragione fuffe data Ma pehe tutti li obfonsi
ciocle bandafione fono mixtidi certi fimplicii a quefta cofa pti
nentile primada dite.Et prima deli ogli & é del olio.Di li olei
ui fono molto generatione,Coditiui. Paufii.Radio . Orchiteli
quali de oli uitate optimameéte fi apparechiano.come dice Vac
ro.Lefalintini.termutie c3ditine fono piu gride.& al magiare
optime comealhora le bolognele & le picétine. Leacerbe i ffen

deno dauno ladi & dalaltroconil coltelino.& in aqu; fredatd
. 18 ) "
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tofi macerano:diimente la amartudine ci il graffa [ parti:Da
poiiualo de pietra oucro delegno ripofti.fupra fuxa aquaci
fale & finochi & fufti de finochi de co&i a tempo fi feruio JMi
gianfi cum pefli & came arofte & frudtizaccio chele leuinoil fa
ftidio:o uero accio che induchino appetito. Diflicilméte fipa-
diffeno.&fono de puoco nutriméto:generan humori grofli &
glutinofi:cioe grafln. Tolti dapo pafto reprimeno le axalatione
dalcapo, Dilealire piu commodamente faraffi olio trampeto
cioe col torchuloscome alcuni foglino o uero ¢4 lamola maci
natoiche e piu utile/o uerocon la folea:cioe con fire@ore con
ligni che e piu difficle.i le fifelle fe arcolgie Ja ofiua & maciafli
& exprimeffi fintanto chefono atide: & alhoranon dine piu
nicate. Q_uello olio che prima ui efce:fe el non fara deoliue
marce; & tropo matute & refcaldate e piu fuaue da magiaf que
fto.Plinioil chiama omphadno. Omphax i greci appellio Ia
uuamal matura, Laquale giiratide de olioala frigiditade & fic
citate téde.A conferuar le oliue uede chein chetépo uotai po-
trai fara olio a quefto m4 farai. Tolte Je oliue de latbore.le fers
uerai nela miele.& quele traraia qual eempo uorai & farai olio
uerde,Ma Iolio che de I oliue mature i exprice piu geafio &
de piu grauc odore tamen firipntato piu utile thcﬁomphadno
per le fuetemperate qualitate. Tendi tamen ala caliditate & ala
humiditade, Varentare olio tamen potrai dalatroppo graffezas
gitandoui del fale.& farac piu grato trabédo fuori 5:1 Ermdo la
-mutcha doelafeza, Tuttelefece del olio & del uiotédéo alfii
do comedelamiele ala fumitade de fopra onde il negliore olio
fta de fopra:peroche amale exalatione. !l uino megliore fta inel
megio del uafelo: & lamicle b6a fta nel fundo def uafello lon.
tiodaognifece.La forciade lolio ea fare caldo e forteil corpo
laquale cofainte fia per Annibale che era p c5dure exercito con
traromania letrebie cioe aquelle conrrade inelrempo fredo di
.inuerno fece ongiereli corpi de foldaticd olio per fealdatli &
c



fortificarli. & fu uincitore, Lo olio cotra li algori:cioe {fredirmti
mirabilmente adiuta.Beuuto a degido o uero occide li lumbri
ticioeli uermi o uero del corpo li feaccia. Vitra de cio hafli pan
tidoto che el fia contra li ueneni.Beuuto con aquatepida ciuo
mito feaccia li ueneni. Sonoui altre pluxore chofle dil fido olio
lequale per cfilio le pretermeto impera chale cofe noftre nul
lafiaffanno, De Ja miele.
s Rande cura & folicitudine aleauea fare lamicle & fa
l ’ cera. & magiore a conferuarla.Vode Maro dritamens
=20 te leappellano featfe NG fono giote come Je miofche a
mangiarctutto gllo che puotéo haucre.Caftilime oltra di cio
fonoreputate.[n Juochi inquinati 6 uero che fapino derio odo
re/maile aue ui i apperanoa ttare.Se quelli che oleno da un
guenti /come che da frefcho ¢Scubito puza come quelli che di
aglio puzano fino piidi da efle & da li aluearii cioe dali corpi li
uali {econdo uarrone da cofi fididi.Fado per effe adunanza
1cacciato. Hauo fra efle leggiea la fimilitudine de optio princi
pe:alquale tute Je cofe fino differite.Q_uefto ponédo fiauolo
tutteil fequéo.& ritéuto fi in unoloca.tutteil ripogono & nul
la ardifce uolare daluoco aluoco fitrifferifceno.Meteno capo
cioe alifoi aluearii cioe alicorpi dele buxe. I naturale pafto di
auec la rofa.ferpilo/apiaftro/papauero/faue/lente bifi/ occino
cioe bafilico/ piu tofto de quette ueraméte per ragie Jamatina
dondeilmicle & la fiore.dGde 1a cera (i face/ ricoglino optimo
miele che fi faci e quela che fi fa&a dil thymo, Per quefte lamie
le ficiliana & lo attico p tito la corona p labundantiadiltymo
& p la fua fuavitade dela miele potica cioe de larcipellago & de
gl de fpagnayin eljlealauni auctori defcriuéo eflere uenéo né
fi apertiene dirlo noi cerchiamo §lo che alauoluptate fiafface
Miele e cofa fola che fputa la fua fece ala parte fuperioreQ_ue
fto quitolepiu graue.tito e piu perfecto.La micle cdtrala uie
tudiluino lauta.impero che quelto quido le piu uechio & fre.
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fcho e meliore.& quella quantole piu frefcha cioe noua & cali
da:tito e piu appreciata.ll co&o e megliore che il crudozimpo
che el non inflazo uero non fa dolori circa al cuore:o uero cole
rand faaccrelcef.Q_uella di eftate & megliore ch quella dilau
tiino:a li corpi frigidi & humidi (i conuéne.a molte malatie e
medicia.NG lafla putretare li corpi.Inele cofe@ice di pomizza
checitrGi & noce ¢ tenuta optima. Al defiderio dilaboccha. &
in molteuiuidde fi affa molto.". i dltolo oximele:cioeil fitopo
& lo hidromele lagle quellamedefimaag co&aieflaelicito ap
pellatla G face.ladle fidata a gl ch hino la toflei luoco di firo
pocdmodaméte moltoio crederia &t che fuffe fadodiuino &
mel c:teflimonio Plino. Deilzucharo.

Taas g Vecharo non folamére faff in arabia & indiaima in {ci
E}%ﬁ cilia & crete lagle cofa dice Plinio.Ja mielech dile aue
E12 ) fi ricolto:dicédoli miele al zucharo. E fragile certo dit

mentre el fe Rriengie: o uero fi fotoponead Ii denti. Q_uefto
certo Gto ¢ piu bidcho.tdto e megliore.& certo §llo che di piu
16ga cina tagliata fi fuole fare:d6 de il megliof ditre o uero di
piu cocte dicco la fua forcia e calida & hitida.Q_uefto Fach bé
nutriffe;giouaal R6acho & molificale fue exafperatie fe dé.
tro ui fufleraddneli bilofi cioe colericizampo facilméte fi cGuer
teinelhioreche domina.Q_uefto p quitoio arbitro. li antiq
lo ufaudo folamétei ufo dila medicina.Et p gltacofa inelefue
uiuide né fano métione ueruna dil zacharo.Efli mancarono
di certo da le gedde diletatide.cociofia che uerunacofa che fia
data amigiare n6 puode effere (i defauia.ch il zuchironon la
acsd.De q e mafluto §llo peflo puetbio.Che el n e uetaagie
neratide dimigiare.cheagitoui il zacharo divétiinfipida.Li
§fado ilzucharo,agidremidule médate & farea moglio, &
poi nete cii lag§ pignoli médatinocele coriandri.an efi anamo
mo & altre molte cofe ibellarie riducemo. Paffaalhora ilzucha
roinele loro qualitade.a lequalein c6fe@iont fira achoftato.

[ ]



Dilla&e.

L lacte de greci péfo che deriualle.t pr imochedi gli
@am’mali grauedi i molgiesfi appellato coluftro: & 4

fto fi gitato uiasimpo che el nuoce a quelli che la@ao
Sono diquelli che penfano I forcia di la lacte fia temperata: &
chelelitendialquanto ala frigiditade & humiditate.Ec per §ta
cagionetienfi che il la@e bene nutriffe & gieneri molto fangue
c6ciofia che el fia fangue expreffo di le ubere & mamille: e6for
tail cerebro al fomacho el pulmone giouazaccrefce la gienitu.
razcioeil feme uirile come p tutti li medici ff tiene.NG e ampo
tuttoil la@e ¢ fi mongie di gli animali di una medefima natu
ra.Laffo quello di le donne:ilqualei medicina folaméte fufa.
Ia&e haquafi quella uirtu & forcia quale ha lanimale dalgle
fimulfo.Optimo fitenuto il caprioilquale adiutail flomacho.
tuole [e opilatione dil figatoslarga il corpo.Inelfecido luocho
faraeil la@e pecorio.Inel rerzo bubulo:cioe quel di uacha.Me-
gliore eala prima uzra che la e@ladc & meglio la eftate che nel
autiino:o uero nela inuernada.Et e dabeuetlo come lo efce di
le mamille:o uero tepidato: & reftare direceuci altrocibo fino
che el farala refidétiainel fomacho.ll coagulozcioe il chauo di
lacte tracto & mangiato nanti cibo.la prima uera & lefademe
no nuoce.Impero che dopo il ciboriceuuto come quafi foléo
o ueto fubito fi putrcface infieme cum lui trahie laltro cbo né
paditoadim cioe al fundo dil fomacho.lté leda ripofare da
po che thabiamo fumpto:acio che per la gittatione & excrcitio
chefi facefle:el coacefca cioe deuegnia agro. beuuto o ueto €5
zucharo o uero miele fi prohibuto dala putrefcentia.Le da be-
uerlo a degiuno & purgato flomacho a cagione che elné fi <6
uerti i quelli humeri liquali fono principi inel receptaculo dil
cibe fideprehédino cioe arpiglino come facilmente fuole fare.
le ampo da guardarfi dal rroppo ufo dil lae:ipeta b la fubris
litade de ti ochiréde piufeura & debile & ta prediainele ,tene&

nela
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nelaueflica genera.Laaqua deloladte de capra che romie qui
do ¢ fa®o el formayo p medicia fiufa/po che larefrefea el figa-
to &l fangue che pharmaticiali/faci la uia a purgareil corpo.

: ’ Deil cafeo.

Encheinel tertiocibo ufifo il formayostamenin que

E ggﬁ fto luogo e da explicare 12 forcia fua cociofia che dela
&e dil quale hora habiamo didti fifaci etiam in molti

mangiar da firapparechiati.li cuochi lo ufano. Arpiliati & coa.
golatoil laenon con molto choagulocioe graffo o uero cas
poracio che il cafeo/come fpeflo & quafi fempre aduaienc diuen
ti acro per mano dil fa@ore. & certo non macilenta.cioe macra
Bz calda.ma temperatamente grafla tidu@o in una balla dilaue
zoinele forme o uero calathi o ucro fifeelli fia pofto. & fia tito
exprimuto fino che §fiil chiaro fia uftito fuori.Salath il caleo
fiapofto in luogo chelhabi alquanto de fumo.Et quando Tha
uerairiceuuto il fale & che e fia paffato glche giorno. & che el
fia dato a mgiare non ferae cofaincongtua ladignitade diil ca
feo ellatuole da li luoghi & dale pecore come de il late habia,
mo di&o.Sonoui cgi cafei de duo generatideiitalia liquali ¢5
tendeno del principato comeil marcelino cofi certo fichiama,
mato dali etrucizcioe dali tofcdi ilqual fi fa&oinel mefe de mar
cioin etruria.Etil permefanoinele cifalpine.cioe de qui da leal
peilquale quelo medefimo appelano maiale. pero che fadoin
el mefedimagio.La qualitate dil cafequefta elatuole dala eta
te fua cioe dal tempo.Freicho e algido-cioe fredo & humido.fa
lato & duro calido & feccoull cafeo frefcho nutrifce befi & mol
toreprimeil cal ore dil ftomacho.il fangue exectitecioe fpuda
re adiuta ali flegmatici al tutto nuoce. !l uechio difficilmeéte il
concuocespoco nuttifle. Al ftomacho & al uentre e aduerfario,
Fa grande collera le gote 8 doglie deli fianchi.Genera areucla
& la pietra, Tolto dopo il cibo:athora nepoi tuore un pocho:
impero che el figillala bocha dal tomacho & dicefli che elleua

“elii



1faftidio dili cibi grafli& gioua ala concodione & alchauo.*
Delarecoda. .
o Olto il cafeo dil lauezozcon fuoco lente tito il fealde
l@%l no fino cheil grafforimafto al formayo tolto a la pars
L2257 te de fopra notarai quelo i uilaniil chiam anotecoda
impero che dil fecundola@erifcaldato fi ricolge.Ele biancha &
al gufto'non einfuaue.&né fitenuta chufifana comeil cafeo
frefcho & di megia etate megliof ampo e chail cafeo uechio. &
teopo falato.Coda o uero quela medefima reco@m cheti piag
chiamarla.Amolti apparechi heebacei principalméte li cuochi
lameffedan.
Deilbutyro. ~

Lbutyro in quefto modo fi fadto de il la&e mulfo il

la&edi la multura,in uafo di metallo.ilgle abimo cho

artatum cioe Iargo di fotto.& ftee@o difopraa Jarghe
za di campana fi leua diligéteméte ficolato per laquete & di f2
no&e humiditate inela {upetficela graffeza di il la@e riforze. &
nuda.Erquefta li uilani chiamano il pino laquale ligiermente
con lachacia il toleno.& in uno uafelongoil meteno.& cum
tinorotolo cioe ligni rotundo .mefledano tanto Jongamente.
cheelfiriduceimaflacioein uno corpo laquale tolta fuori &
feruatain uaffatempiinlocho de graflo uero de 'olioin molri
apperechi i uf2.Q_uafi tutti queli che habiti nele parte fepten
trionale che & nelcoccidente habino bilogno de oliode ilqua
lele calide & le temperate regione hanno hauuto in cSfuctudis
ne hauernee habiditeméte.El butyro e calido & humido nu
trifce quodammodo li corpi fordi modo ingraffa, Ampo il fuo
ufo frequente.& il ftomacho fi offefo.& fomenta cioe fe prepa
ranutimento & cfca aie iufirmita phlegmatice. Datoin cibo
cum mandole miidate & zucharo:fa padire la flegma, leua uia
+ latoffefrigida & feccainfufo nele piaghe:di aiali uenéofi & be
uuto uol tanto quanto lantidoto dela medicina & turiacha.
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Dil ouo.

E O ouoilqualeli greciil chiamio i molti modi & eui
N dimolte gencratione: & quafi tutti di animoali uolati.
linafceno:li animali che generano oucaccommoda-,

teal noftro mangiar fono quefti oche anatre pauoni:Rruci: ga
line:ma li megliori fono quelli di e galine.& pio falutiferima
xime fe di gallo ferano cScepute:lequale ueraméte come e opi
nione di alcuni quelle che Emo coeepte o uero del uéto zephi
ro cioegrego o uero pur di propria libidine:quelle né fono co
me laltre {aporite: & dain pollare i tuto fono difutile. La fordia
dili oui etéperata. & impero dicéo li medicibene & moltonu
triffeno.Louo in do partefi dinide inla chiara &ielroffo.la'
bie cioe il chiato tendeala frigiditatesel vitello cioe el rofforé
dela caliditate:lalbumo eapto inel purgare dile piage & in <5~
ttrigere le cofe che fono mrs & mole come in molti apparechis
dimagiari & bellarii:zoe vinande ufiamo:mali roffi che fi chia
mano il gitellizconfortano il cuore. & di frefchi dico, & fauori
feeno:le membre nurricano. & il fangue ritorna. & riduce putri

_ficatoa quelli liquali thauiflino troppo ardéte.& maxime qui»

dofono frefchi dil giorno. & di galina:di pdice di fafiza.fi mis
giano non molto codi:ma fudati per uno pater notro.che for
bili fiano.Et quelliliquali fono debili cum glocibo prima ¢5
repurgato ftomacho.ipero che facilmente fi cSuertiin altri hue
mori Spefle uolte per prima menfa cioe priocibo fi debino ufa

(1e.Q_ucftocibomedica latofle. & ad arterie exafperate’alaraue

cedine dilauoce & exeatiti.cioe queli.che fpudanoil fanguc,
Li oui codi inel aceto benche li fiano piu temperati tamen fi f
no ftiptici.& conftringenoil uentre.li ardori dilaurina & leof
fenfe di lerene & di lauefica mirificaméte tuolléo.Et maxima
mente quelle che i §lla hora fuffeno nate. & crude nafute calde
tra&a la chiara:igiotiti li roffi. Piu faporite fono leoue dile gal
line graffe & non magrasdile paffute di formento. horigio, mi
c i



glio:panizo meglio cq paffute de herba.Linuerno csmodamé
tefi cGlerudoli oui nela paglia:la eftade ineleremole. Q _uelle
chein aceto fono (tate macerate:cioe mogliate p alcuni giornis
come dice plinio facilmente fenza romperle le titarai p dentro
unoanello.Dure come affirma Celfo di ualétiffima materia fo
no¥ per quefta cagide tarde fi cucicéo.In quali magiarili cuos
chileufino alfuo logo il diremo.
‘Delafuccidia cioe carne porcina falata.
)& carne di porci e tanta humida che non fi puote con
lg i\ ‘El‘ftruare fenG falata.Q_uefto animale edaciffimo cioe
298] papatore.Per laqual cofalo abiida di molto fangue &

di calore.Li fpurchi & fordidi luochi uolitieri ufa & habitaare
primereil calore cii liquali grandeméte i déti di i lupi i exagi.
t3 quido la carne dil porcho megia uina fquarciana.li Lupi par
tano tali animali uolitieri ali fumi & ale aqueper extinguere
quel ferutof. D2 niuno animale bruto quefto di grafleza fifupe
tato, Varrone affirma lui hauere ueduto i atchadia uno porco
ilquale per graffeza non folamente el nG fi poflea levare:mane
etid (i poflea feaciar da :uno forze che lihaueua mangiatola
carne: & dentro fa&o el nido: & parturido di forzeti, La porcel
laquidolediunoannolauain amore.& portaguatcomefili
figholi inel uétre.bint.cioe aduo aduo li nutrifle.Li poreclli §
doanchoraladano fino digi nefrédes.prifpe@oche anchora
né péno fréderela faus.cioersperl2.Q_nidoil porcofia pue
nutoad uno dno:ad e icGgruoal falare. Vo giorno nati chel
fi occidi bifogna tenitlo feza beuereacio la carne fua fia piu fec
<2 & doppo morto diligéreméte uolfi falare a cagiGe elnd diue
niffe frolo & puzi:& etii acio che poi da tarme & uerminé fia
guafto.Q_uido tulfalerai fparzi dil faleinel fido dil uaffello
douelaparechi.& ipezi dapoi il péi ¢5 I crofta di fotto & la cac
nedilopra.& tito lo lafferai neli ordegni: fino chelhauera ¢3
ceputoil faleda poilo apicherai inel cacnario doue fiadalfio
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penetrato.Di queitoraiil hardo p litempi.de i perfutide qui
il petafone cioeil piede cumil calcagno.De qui fi fumé: cioe le
fumache.De qui di le glandie.Per laqual cofa meritaméti 1i ui
lii lechiamdo fucidiasimpo che fotio le affonze piene di fucho
dilaquale dapoi fa@a in fucco fafli molte cofe neli mangiari &
neliapparechi i puote fare.come dil horreo.cioe di lo granaro
fi face.ilquale quellamedefima feciida fuccidia li wilanilahino
appellata,Coglienfi etiam molte altre cofe ali pulmentarii cioe
apparechi ptinéte.di il porcho di nouo vecifo ceil graflo .La
carne porcina f frefca come falata.béche la fiagiotaal guftota
mé le pnitiofa al tutro: & di malenutriméto comedice Gelfo. .

Deilliquame cioe graflo liquido. 1
B Iquame dil graffo di porco:& etiam di oche. a quetto
EI@ modo'faffi, Tagliato minuto & pofto nel lauezo al fo
3} go di carbi aceflimeterai.acio che né riceuefliil fio
apicandolo ala fidma: & cii tanto di faleil concerai.quito penfle.
rai che fia bafteuole. Liquefa@o niti chel ff rifredifcainel orde
gno pertinéte lo feruarai.colato prima ampo deiitendere & de
bilo ufare poi quido & douenz uoli.Fafli ét liquame di lafon.
za di galine.anatre.grue. &¢. Dil omento.
2| Mento.Celfo dice eflete quelloilqualefiacoftaaliin
@ teftini:cioe budeli fimile ali intefficuli che hino certe
FA) medole.& fono fenza fangue &fenza fentiméto.le tu
nice fue cioelapelleze in effail fentimento. Aquello f diuolgié
piu uoltezo uero lo ométo o uero loiteftino cioe budellos que
fta gieneratio morbo Li greciil chiamano: apreflo
anui difonefto.ma cSmunamentead quefto himia eil fuono
me.Tuoleil dolore &il feroto incle inguine & lo abdomine.fo
no ftatialcuni che hanno dido eflereil graffo duro, Macrobio
ueramente diceche loométo e fimile a le cartilagine.ilquale ue
ramente pofto a loffo dogliofo o'uero offenfo diimétre che el
porta fegiGecioerafadura el fente.clquale il ceruelo col fuota



Qo diceche tormetita & offende lhomo o uero frequenteméte

occide 06 p'il {uo fentiméto ma dil fuo ueflire cioe di la fua pe

lecioead Jo ométo quefto porta el dolore. Di quefto faffi Ja ge

neratione di apparechio che fi chiamato ométo dico difopra.
Del abdomine:cioe graffo dila panza.

w7 Bdomé e quelloch li greci chiamano quella parte dil
' uentre.lagle e dal boniculo fino ad linguina.intralas
237N cartilagine & la pellegiace.Q_uefto tamé graflo Tefti

monio uice.Satyro dicEdo Montani quo s uenter quodeft ab
dominetardus,Q _uefte parole fono di Celfo.alcia uolta p gl
chebottz o ueroritenuto légamenteil fpiritoscioe fiato o uero
fotto graue cargo filariipeno le mébrane di lo abdomine itcrio-

recioe dentro da lui.quatiigs la pelle che li 2 di fopra rimagni

itegra, Sarae addquelo abdomie quello diilqualefi fae il fumé
cioe I2 aflungia ilquale §| medefimo fiappellato uuluaine etid
quefto obftaad leturgiente ion le porche papiliscioe li fumate
eflere fa&esconciofia cha circha ad lo abdomen fian le mamille
dile luganighe & dile altre palpaméte:lequale di la carne por
cina fi fannoal luoche fuo diremo. t eloaceto.

E7eaa) O aceto faffi diil uino:feil uafo farac uacuo & né fia
farato Laiere che entra détro e quello che caua la po-
0 &% entia fua hauédo eluino caliditain fi euzporato feui
cia elqual & chiamato aceto:tito freda che piu chealtro liquor
extige a flama & fa cofa che puode parete merauegliofa che li-
fafli cheil fuocho non cuoce fopra tidili lo aceto fubito fi ara

peno.Ladfe cofa fi lege che Anmibal ad li taurinifalti a uno dif.
ficile paffa di prede fecerdi lo aceto fono uarie fentétie di au&o
ri dila qualitate fua. Alcuni dicono che diaccute & calide parte
conftano che di la fuaintenfs ficcitate i deprehende.Alcuniue
ramente confitmano per queftaragione che labiife piude fri-
giditade che di calore:conciofia chela colera che il fangue repri

me.8& che etiam la flegma per il uehemére fuo acore taglia.nui.
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comprehédiamoiyaria forcia dilaceto:per quefto cheagiunto
mediocrementead le cofe frigide ellearende molto piu frigide
&fe el fiagionto ad lecalidesle fanno molto piu calide.penetrd
do certo quelo che e maximamente fuo proprio le qualitatein
Te cofe:come ho didto accreflelo aceto ali malnconicisali lipen
tizcioeali cadéti dal morbo caducho ad queli che per dolore de
linodi ftentio/ad ki paralitici/ad i pafmatici.per la uia laquale
¢ fa ali mali humoria linerni & giature molto nocetolto tien
moderatamente gioua'al ffomacho caceiando uia li fui ardori.
&inftaurando el defiderio dil magiare.Dz qui adune di 1 pri
maméfa cioe li primi ndti dbo riceuuto molto fla ufato laceto
beuuto & infufo lopraad li morfi deli animal uenenofi mirifi
camenteadiutain ino peflilente ufare uolfi quefto ne gli oblo
niiscioc nele uiuande: & nele cofeodoraread lefiateli polii &
ad le nare admouerlo.& cum effo hume@atea cafa comanda.
mo tuolefli la frigiditate ad lo aceto: & 1a fua troppo forcia fe c6
luua paftulafira deco@o M. Agrippa dicefli cb neli fupremi an
ni fuoi fi fiberato da lo accerimo dolore dile podageicioe dale
gote:poftti & dimerfi i piedinelo aceto caldo.Dilo aceto & me
Ie fafft lo oximele coe firopo come molte altre cofe
Delo acore cioe acrelta.
=g Vello cheil uulgo dice acrefta Plinio i dice omphace
H @ If no & per auoritate de Macrobio li dico acore. Omi
phax:certo come ho dico ¢ luua anchora acerba & efs
fa fignifica:perche adungg appellatoio tho olio di le bache:ciae
dile oliue non mature omphacio piutofto cheappellarloaccre
fta laquale fafli dal omphace:cioe né litédo troppo chiaro.Ma
crobio exprime laceto e piuacerba che lacore.]a forcia dil quale
aceto el fe c5lta effer piu neheméte di lacrefta lagleacretta piu
téperataméte li ardori di flomacho rifrena cofi fmagrail corpo
& diffolue come fuole farelo aceto lacore cioe lacreftaal foma
chorefidéte & e hudte & fribundo figato mirabilmentegioua. .



queflo e contra ueneni. & ineli condiendi obfonii cioe nele uis
uande da firapparechiate comoda & falubremente ufiamo.

Libro tertio. .
TSIV E noce i havemo che fiano quele che dala parte de
v @f fori fono copte dal fcorzo duro & affai ne dicelfimo
t6 e lqﬁ patlauemo de le pome & hino dentro glo chee
= da mangjare.Dele generation folaméte hora mi pa~
rededire.& primadeleiuglande : lagle da loadiutare & glide
cofi fidi&asivglande ouero perche la fia la giandediioue. &
cofi lifiadiGo:maa quellamedfimali greci la chiamido bafilica
hacerto gfta generatione de arbore noce laquale fon piu fuaue
defapore cheli gidde.Vnde p exoché dicemo noce folamétep
nuncemo:adiedo lo epitheto:plinio affirma cbli greci hanno
chiamate noce iuglide dala graueza del capo:dice cerramétele
foglie chla vtu dearbori:pJa fcorcia fua penetran nel cercbro
Ma §li nuclei che fono dentro fano al cibo.Ma frefche fonoini
miche ad li chetoffeno.Magiare ¢6 la ruta & fale fono contra
liueneni & laere peftiléte Per lau@oritate de Metridate mirabil
méteadiuta,Valeno étli fpicoli fuoi riceuutiadegiuno cbtrail
motfo dicderabiofo.ll fcorzo de Ja noce brufato & trito ¢5 olio
oucrouio.& il capo delo ficiulo illito cioe undo.tuolelazlo
pecia & nutriffe li capigli.Le mofch:icse dice columella: da ore”
chie di canefacia fe le orechie ferdo unétec lifeorei amari.Di
li fpicoli molti magiaf fi fino pipuarhite la glighiato c5ilglein
fieme con le carne uechie & graflesaienare il fatidio. & ad exdi
tare ¢l defiderio noi ufiZo.Aqfto tundédo defuda F.noftro ru
fticelloche cofi ¢ cupido dia agliato. Delemandule.
Emandole per lofru@ hoatrouato uarie gieneratio
nesimpero che & feminino & neutro fi leGornentro
io per anologia moffo pronunciaria. Amigdalo:laqua
legrecanoce: &dalalongadalinofliifi appclhta.;irca alecas
cnde
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lende difebraro diefli piantare o uero calmare:pero che prima
ch glialtri gierminail fuo fru&o che midula fi chiamato:pero
cheleil primo troppo auidaméte damolii con la folicula fi de
uorato.De quinafcéo fpefli dolori di capo & di graueze. Sicta
teueramente ualeno cotra ebrietate fenanti el uino fenetoglio
cinque.Da queftifideprehéfi leinflammatione nafeere per gl
argumento che le uolpe diuorate lemandule muoreno fe lend
hauerino laqua apreffo. Lo olioinelquale fono co@eifufoin
ful caposli caduchi & letargici excitano ale piaghe iuechiate dis
morfi cijui triti ¢5 la miele fubuénéoli dolori dile rene beun
tecumaqua extingueno admifta un pocho duua paffa che fuo
lelenire cioeindolcire le benande dile Joro amaritudineJe md
doleamare piutofto imedicina fono accomadate cheal magiz
re.Piu dolee & confedte & da perfezinel fecundo &terio cibo
ufiamo. Delanocellaoauelana,

Oce chiamano lanocella: o uero pneftina: laquale li
%ﬁ grecila chiamano pética laquale nafce dil corylo e co
: famanife®ta.Q ueftatoltaicbo p fua caliditate mix

ta cuma ficitate iducgo dolore dicapo exagita il ftomacho di
inflimatione.il corpo tamen maximaméte nutrifce. Aroftite fo
noutiliffime ad le diftillatSe da fir mitigate. Trite & cum aqua
mulfa cioe feollo beunteleuiola moleftia dila uechiffima tof
fe.cum la affungia o uero cum gra flo trito. & alealopecie illita
coealainfirmita dicapilli reftaura lidani dile capegli,
Dele noce pignee cioe pignoli. .

Fraioa) [ lenoce pignee:lequale hano refina diftradili pigno
l li tragefli fuora di fa feotzali pignoli bidchi.liquall fa
R22) ptiin cibo generd optimi humorisfedeno la fete . tole
no ladiferaffia dil ffomacho.purgio lautina li di&i cum luua
pafla fpeflo ufati.tienfi che habii uigore di excitareucnus qui
do dormiffe.quella medefima forcia hano etid cum il zucharo
apparechiate.qti fpefle fiate i nobili &1 richiitépo didigiu.




nowiti pafto & dappo al cibo ufano liquefaflciil zucharo inel
qualeinuoluti li pignoli c6la trula cioe pafta dizucharoi for
ma Ji paftelo fi reducéo.Ad qlte § agitige bra@e cioc ffogli do
rokiiagnificéiacredoch i faci & dile@tide, . Dele caltagne.
._l A caftagnazlaquale ctid fe chiama heradeoticaintra le
Yy noce. Virgilio Jaanumerai uno uerfo.Caftaneeqy nu
@ ces meas quas amatilis amabat: & §fta gienera uigore
& forzancli mébri fra totte le cofe che a migiare fino date:ma
difficilimaméte le padifleno & maximaméte dali phlegmatici:
fe cum ¢l miele on faranno migiate. Leflate ueramente & an
chora calde damatina nanti cibo date com Ja miele gioud a glli
che hanno la toffe. Si arofteno etiam ad la fidma in padella per.
forata:& non fonno fuaue ne dinuttimenro:cde fi hino digl
le che fotto Ia cenere cum carboni ¢5 Iéto fuocho fino decodte.
Q_uelte mangiamo piu fuaueméte colo cafeo doppo pafto: la
mébrana cioc fcorza che tra la feorza el fruo co@ain aquach
fiarimatta finaa laterza parte & data a beuere mirabilmete {2
nalafcorézia dilcorpo. Deli filiquizcioe carobe.
Efilique pero che hino durala fcorza meritaméte ¢6
lenoce fono Anumerate,lo penfo che le habino tolto
- queftonome:impero che filique i dice etii ala faua
ali lupini &bene ¢h la fia magiore tamé la pare fimile p 1z {cor
za.Caroba p uulgo lapellano.lequale fe ferino frefche offende
noal tomacho:largonoil corpo.Q_uclle medefime ficcate cb
ferino operd al cStrario. Il fuo cibo pmoue la urina.& al dolo
re dil tomacho e grande prefidio:fi el terzo di carobe in fei par
te daquaa cuotere difboglia p la mitate. & gfto fucco percique
giornial ¢Stinuo fiatra&o etolto.Gai€o ampo dili filiqui pefe
fimamétc fentiezche a pena fiano co&e. & ftrigianoil corpo &
acciefeli catini hitori. Affirma Valerio flaco uitesbiéfe medico
egregioi nfaetate.le filique lui deueda'ch flano migiate dapo
paftotacio cheli uapori diil cibo tolto audti né uadio alcap o
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De i piftachi.
YR Ipiftachi fono fimiliad le nocelle.De quefte i medici
i{g})‘, inele pharmaric/cioe inele medicine ufano, Hano §fi
2%%] quel medelmo ufo come hino li pignolifexceptoche
lapizatuea deli ferpi fono deauftera/cioc de acra & ftiptica vtu
teelafua. Tamé fono accdmodati al lomacho p quanto ficres
de/maximamére contra quelle & dethorace li uitii dil pulmde
& deleinteriore purgare. Deil pruere.

E fpecielequale nui ufido neli pulmétarii/cioe migia
ri/fonno de molte forte. & certaméte tatte de extraned
parteinela noftea puincia fino apportate.Daliarbore
quefte quafi fino arcolte come ¢l piper chein fronte del occafo
Jocho ad li foli oppofitp nafce de arbori fimili al nio gienuere
Le ampo diftante le foméze dil peuero 2 quello dil gieneure b
ha picoli grii.¢5¢ inele fafeoli uediamo.Q_uefti prima che fia
no deflicateaflunate &al fole feotate fanno che peuere 15go fi
chiamato.Apoco apoco poi apprédolo per la fua maturitate di
moftranoil peuere bidcho/ilquale dapoi feotato da lifali & da
liloro calori magiorméte fi triuta ét certa generatide de peues
refilquale p laintéperitia dil ciel carbiicula cioe carb3za.Q_ue
fto e piuafpimo delialtei/& eleniffimo & pallido.Afli piu gra
to eflere il negro.ll piu leue de lio e delaltro e if biancho.Nafte
nogliarboridi! piperin Arabiafolaméte.& introgloditica:ma
aldi doziinitaliala myrtella n5 e molto diffimile de amaritudi
e fafru@o meno deco®o. U pipere calido & fecco: & p queftd
cagide fealda il ftomacho & il figatoali colerici noce refolue il
uéto del corpo & cacciala urina moue il fuo ufatlo I'nuerno fi

Jaudato piu che la eftate. Deil gariophilo.

ess Ariophilon p auérura fidiGo nafce in india

IE %}5@] patefimilea Ii prii del piper fend chelepingrideeld
2l goalquito & e piu frigibileail piedeldgo e c5e lauio

1a & ha qrro foglie ¢6 capello fopra le foglie aguifa de meio gra



tode peucre.Larbore fuo ha le foglie fpefle rami detre cubiti

acrelceno:la fcorza patida:la radice larga & lignofasinela virtu-
te €t quafi quel medefimo conil pipere:al figato tam& mé noce
cheil piper: & ha forza contra ueneni Deil cinamomo.

e il cinamomo:le cofe quale Herodoto narra fono fa
bulofetutte & falfe.Nafce ueramétein cthi?‘_piz li fru
Aj & delle il fito e breuesrami picoli & reprefli: concio

fiachemaiafcendinoa duo bradi.Q _uvatro dedi groffeza hane
no.Nafce ueramentein nepri dumi cioe in bofchi fpinofi & per
quella cagionenon fi ricoglie fenza moleftia ] cinamomo ha il
fcorciouirgulto cio ecSe uerzelle la bontade de liquali e inela ci
mairea a uno palmo Peipuaméte intenuiflite cioe fubtile &
debiliflime pte fe hino:le feciide parte tiene ma fono de piubre
uemefuralaquale e §ficome e quellala piu uile e glache ¢ pret
fola radice e ]a fua radice de grade pefo dida inel téplo del capi
tolio.loue & de pace da uefpefiio itmpatore hauerlauedutolo
dice Plinio.la natura del ciniomo e calida & feccaz £z padite il
ftomachail figato ¢5 1 forza & dolore dile@o.Hl cindomo cre.
deria che fufle ] medefimo cindomo.In quelocertoalmio iy
dicio e fada per la fincopadel uerfo. Deil giengero,
Bz A wirtute del giengero e calda e fecca:benche in alcida
.:I@ parte el tendi a corruptionesconciofiache el putefaci:
2283 cioe fe guafti come fa la tarsha allegno chel rode Suc.
curre al Somacho frigido:la fua trapo oligine cice graffeza hy
mida peril mangiate del fru@o uerde contra&a defficido,C5.
trali morfi de uenenati animali haffi per antidoto.
De lanoce mufcata.
E7e= A noce laquale i [piciarif chiamio mufcataze calida &
¢ @ fecca.Adiutail corpo humano ¢6 a fua forda. & cum
s228ifo odoreadiutala {Ebﬁlitadc'de li ochicb fuffe hebeta
ta cioe maculata & minuita.Se da il uomitosiduce apperentiaz

confortando il flomacho &il figate. Tutte quefte cofele quale
’ Iafordia



XXy
la forcia dile fpecie fe hanno?integre & piftate da perfe o uero
mixte al mangiare di i hominif fono uchementementeaccom
modate. Deil giafarano. :
Lefpecienon efenza ragioneagiiigeremo al'g iafaras
di o:benche el uiria generatione: conciofia checonle
{ucuirtute 8 colore c5ilquale fpefleuclte fino orna
te:& cd il fapore:inelqualen poche forcieui fono lo accrefca,
I giafardo faluatico & domiftico babiamo. Leradice ha come
lafcalogna fimile: ma di Glla medefima ubertade & gratianGee
in ogpi loco:La prima fua nobilitade fi aferipta a dllo di cilicia
&iuiin mote tauro & intimolo-Lafecsda liciof la terzalo itali
¢0: 8 tamen ¢l fluiciato in ogai loco.Lo optime giafaranoco
me el fi toccato 5 le mane el crepa come fel fuffe fragile, Laltra
approbatione ¢ chel fi apporrato in mano uerfo ali ochi el mor
de lieueméte la fada & li ochi.Lo quintoin ogni loco ¢ glloch
egrafliffimo/8& che fubito fpira bono odote,Fioriflein ¢l nafcis
méto delauerzella: in pochi giorni 12 fiore & Ja foglia uerdigia
Cé labruna firicoglie/feccafi a lumbra.Dil giafario uolfi it mo
derato ufo/la foraa dilquale e calida & fecca: al pulmone/ al pe
&o/& al figato/& core gioua.Beuuto con uino. perche lediue
heméte odore/cl faala ebrietate.l] giafrio giouenein ¢l fuo fio
te/ciocin el nome del fuo fiore e mutato come narano le fabu
le dili pocti.Sono ampo di §lli hiquali péfano cheil croco cioe
il giafarano/da coryco cattello di cilicia fia cufi dido.
Dileacrimonie & prima di aglio.

@ Aglio perche tha molri fpiculi p gllo Ie piu forte. Aglia

to come la cepola:il porro.la fealogna. & libulbi. cioe

kL)) (calogne groffe & forte tutte piu infuavifi fanno.dicef

fi tamen l2'radice di Ihesbeta aroftita fotto le bronce & fopra 1«

glio dimorata il tetro fuo odore extinguere. Eui ctiam aglio fil-

ueflreiilqualeli grea li chiamano feorodon.El domeftico certo

hain eflo gran forcia certo ali pernitiofi mali digli homini gran
d



deméte refifte i ferpi. & li feorpioni.Item étaltre beftiole quale
fi nafc5dono ¢ lo odore fuo follo fi feaciano:al morfo canino
cum la miele fuccore:i] fuo fucco cum olio mixto.& ad li uene
nofi i cioe piciature.& ale ulcere cioc piaghe ineli corpi fana,
Sono ftati & di GHli che laglio aleffo a li frenedtici fel dicdéozco
@oinela fauaza latoffe &ala fufpir:tiom dil pecto mitiga, Piu
utile tamé e co@o.& uerde:che crudo & fecho feciido che fe ex
tia:cGciofia che el i faci di eflo di molti edulii cioe mangjarii
& maxiemoreto & zgliato:dil}?’li li citadini rare uolte loufano
ma li vilani fpeffiffimo piantaffiad ordinep linea uno palmo
I6tano luna da laltra difpacio. Dili cepole.

oo} A generatiSe dile cepole:li greci hino facte molte'cos
@1 me e Sarda Samotrachia.AfcalGia: Abcaldio dauno
228} eattello cuffli didoiniudea. & dfte hannotrado ilno

me.Vadealcdi mutato la forte:afcolonio hanno feripto.In tus
te forte hino odore lacrymofo.Ma menoele tofeulane e Ia for
tezaanci fono quafi dolce Ja cepala roffa ¢ piu forte che 1a bian
cha:lafeceapiu chelauerde.& fa crudapiu che la cotazla fecs
cachaapparechiata.Amdo li luochi frigidi humidi & fabuloff.
Fino benecéferuate al fumo apichate.optimaméte iele paglie.
dilmefe di marzo & aprilellacepola.al feuraro li uitani piantio
fafcalogna.Dile cepoleJimedici fentenno glmedelimo G da
qfte fino accefe leinflamatione.il capo fi pregrauato. il cerebro
& 1a memoriafi ofenfa.induceno graue {6no.& fubito fino ge
nerati humori ph]egm:tici.:dclfo arompfi alcuni tamé hanno
opinione’che tolte temperataméte fiano falubre.che molifici il
uétre.cheinducan {6no.che fcino appetito.Excita il corpo. &
ilfuo fomeéto cioe fauore al fuo uicio ¢ la falace hiiditate accre.
fee.Piftata la cepola & fupraipofit2 ale emoroide le spfiono ¢
traueneni & la coruptela dileaque &al tuto fimille al aglio.La
cepola dala cepa e fa@to diminutiuo.Pare ad Apitio cb qftage
neratione di butbi debi flortire altranatura da gl altri. Solamé
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te phe crefcendo fa funa difcrefcéo & difcrefcédo Ja Juna acrel
{eno libalbi.La afcolohia e quif dela natura de la cepola:qui
tungs 12 fiaminore & méorbiculare,Nalce Ja cepola c5 uno ca-
po & cont una foglia.ali obfonii cioeapparati de uivande: mol
toapta &aceta. Deli bulbi.
5} | bulbi megarici cioe fealogne. da.M.Catone pcpua
@ méte finolaudati.Leiluero cheintraad quefta haffi
el cb 1a fquilla fia nobiliffitma & piu farafi ala medicia b
aaltro dili bulbt le nomi di le fue generatiSe fonno explicati:(6
no differéii di odore/fuauitate/fapore colore.grandeza. Tuti ta
tuen {600 di feruida natura. & p quefta cofa fi dice che li bulbi.
mouénalalibidine.Celfo dice cheli bulbi tute le olere cioe her
be capitale o uefo che leradice che fino date mangiare dienle
cbiamare bulbi.lmpo quido de le qualitatedele cofefi parlaua
& el dicefle quefto effere utiliflimo & uale nel cibo.inelqual fuf
fe gride nutriméto quefti doueffen effere anumerati in megio
lamateria dile oizre cioe de le herbe familiaf che fimigiano di
Tequale radice Ii bulbi afluméo. & puocho piu giu dice el predi
&0,Deli legumi il piut ualeuole ela faua,o uero lalenticula che
Ii bifi.Dile olchre cioe herbe da mangiare le piuualeuole li raui
& li napi:cioe naudi.& tuti i bulbizineliquali ueraméteio anu
merolacopellaifieme.& laglio.&la pattinacha.o uero che fpe
cialméte radichi fino appellati.Pitagoras fece Ij bulbi megaréi
da tanto chedila loro natura el compofle uno uolume. Varo
{eriuecheli bulbi excitd il uentre.& p queftoigno da mangiate
inclenoce.lté & apicio fente quel medefimo/ma agiunfe/che Ii
pignoli bianchi:il fucco dila ruca & 1a forciz dil piper euname
defima cofa,Marciale chiama li bulbi falaces liquali etid lamor
aueuere excitano, D: el porea,
337 Orri fonoui di duo forte:cioe fedtivo & capitato.il fes
5l @iuo Nerone cefare.li diede audorita mangiandoui
£ ogni giorno con olio p cagiGedi coferuarfi ladno.c.: a
i




tauajuind folaméte priuatatfite.ma ét 'n publico. & in elle e
necioe inele felte foléne i ralegraua cimi! cantare diceua eflef
molto obligato alporro cSciofia che el canto ebene & coferua
lauoce dopnla fatiGe cioe naldmétofe taglia p mezo p chfifa
<i piugroffo inel capo.Laudatiflimo ¢ glo che nafcei egypto.
Et poi lo hoftiéfe: & lo aricino forono in peio. ] porro capitato
< appriato a molti wicii dil corpo.Hyppoerates liufonol fuo
fucco pil fluxo dil fangue refite cStraét i morfiuenenati cii ui
no dolce o uero ciiag di ladcbeuto credeffi che el gioui molto
fanaétla tofe uechia tolto cii la&e de d6a: & le ulcere cioe le pia
ghedil pulmde.Migiato fi ti€ne che ¢l uaglia cotrai wenéi dili
fungialiga cioe falda ét leroture.molifica Je duricies Le piaghe
frefche poftouici fale fubito falda: faccia liibriageci: ftiula ue
nusmolifica il corpo. Tamé il fuo troppo ufat li fa dolori deca
po ppone mali fomnii:coripe li denti & le gégiue. noceno ala
uiifta.Ndne fuora di ppofito migiare il porro driedo le latuc he
porcinagie. & altre hetbe frigide. Perirono alcti pee beuere fuc
<code porro flauido cioe fliticio o uero marcido.come aduene
aMelas homo darme romano iprigionede fenuta p comanda.
métodi Ti.cefare. D li finochi.
Negli horti holitotii cioe orti odoriferi:nafceno herbe
3 alcite fative cioe domeftiche.dile qualc fille feméce’cor
me }e herbe p li apparechi dili obfoni cioe dele vinide
«<bandifone ufiio.Q_uile magior parte fono odorifere.Di le§
3e come fi faci il minutal cioe uiuida de herbe al fuo luoco'dire
mo.Fiochiferulaceo fi chiamato da Plinio.imperoche el nafce
fopra ferule cioc bachete come nafcéo moltealtre cole ha calda
fordia & fecca non tamen fimplice.mefedataa hui la aufteritate
cioe la forteza fua effef il giufto lui el dimoftra.Dicefli che i fer
pialiqualili finochi fono gratiffimis & cunil guftare di et fi
nochi deponéolafua uechieza.& la caligine di gliochi laquale
hino hauuta & c5trafta. per la fualéga dimorache ll"otto terra
ino
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hanno fada . fricandoil capo a quette bachete difinochii: lade.
ponemo & torneli bona ueduta. Vxiamo adéqs quetta herba &
cruda & coanon fenza cagionesimpoche geneean boni humo
ti.coferifce al peo.& apre limeati dele uene che fonoinclufe dé
tro co@o cum la cefere moue la urina,Le ingiurie del pulmée &
deleinteriori facciasualleno ét le loro foglic trite cum aceto & be
uute aduerfo loiGo.cioe la pizatura di feorpioni.Oltre diciotol
fi opportunaméte le foméce fue’con uino cotra li ferpi feminato
ilfinochio in mezo uno figo fecho & pidtato lo archoglicrai pin
dolce.il finochio ¢ il ficho &tolto.tu il gufterai piu fuaue cioe
fiche feche.Sonoui che le fue uerzelle taghdo fino a terra uegnan
dolinucrno &inel ledame buouioon uero ¢6 humdo ftercholi
inuoltano.acdo chelino fequéte facino finochio piu dolce.Coe
de pomigranati &t habiamo di&o. Deil chumino.

L cumino e gratiffimo al columbo.inela fupecficie dela
beerra apena acoftandofi nafce.& tédeinfufo amaliluo.
chi putridi & calidi ¢ dafeminarlo al megio la prima ne
ra.Euiét dealtrageneratione faluaticho ilquale 1l chiamano ui-
lanio altrithebaicho. Le bachete tamé de o inele terre de ethio
pia.&inapricha mirabilmente crefceno.Nafce ét nele re gionedi
lenioftre parte.Afli chel fia calido & fecco feacia li tormini del ué.
tre cioe brombulamenti prouoca la urina. Il fuo troppo ufo indu
cepalore.Q_ueftoliipocriti diliquali uie grande copia di taliaga

batori.& ambitioff p tuto uiencaffai ainganare altruiloufano.

Dilanefo.
E Anexo.& crudo & co@oda Pithagorasintra poche cor
3 (€3]l fe 6 laudato.Verde & etiamarido el da bona gratiaaty
3)te lebandifone & uiuide lequale eluien accompagna
to.Laudatiflimo e il cretico:cioe quel di crete.appreflo poi quels
lo de egyptoa:il fuoulo prefta appetitotapparechiato cum zucha
roli turgidi alui cioe corpi euacua & difcarga . Mangerafli tamen
doppo pafto piu commodamente ; reprimeliuapori cheuanno
iii



ala tefta:fail fiato dilabocea piuiucundo.& tuoleil fetore.Com
moutJa urinaimedega il dolote dil capo:gionaali nerui.8 exd
ta ucnere. i Deil papauere.
; L papauere:ilgleligrecichiamio & fatiuocioe dée.
@ﬂico:ﬁ ttoua che p femedefimo nafe.Di quelto uifono
due generatiGe cioe bidcho & negro dil negro fi c5eepil
fe il fapore dil bicho lc foglietrite & beuute ciivio la helefantia
¢d §fto fimediga.De lo fatiuo cioe dSeftico fonouitre generatio
nedlbiicho lafoméza dilglebruftolata fi daua apflo de liantiq
nela fec5da méfa:cioe p fecundo ¢ibo cum Jamiele.di il negro:ta
glieffiil fru@to fi exprimuto:diilgle i mediciloufano a curare Ii
infirmi.Eui di una tertia forte. 8 fi chiamato erratico 1 ille nafce
ciilorzo:qfto e fimile a la eruca.ll fuo fucco , limedici Jo chiama-
no opion :ci ilgletuoleno lecuce fe troppo farino.& ifno faue
nire a glii che ne hdno bifogno. Q_uefto medefimofalo piorice
uuto.P.Jucino hué frorio:cioe di palacio: in fpagnap tedio dila
uita.ho le&o chemorite, Deil coriandro.
; L cariidro de egypto cSe principale fitenutos intra leco
g—a—’% fefilueftre non fitroua,Trito & datoa beuérea grande
forcia a refrigerare li ardori.Non e da mangiatlo fimpli-
ceplafuainata malitia:ma o uero e miclc o uero cumuua pafe
fa:0 uero almodo noftro.chee piu fuaue & piufalubre cdi axe-
do preparato & cum zucharo inuoltato.Q _ucfto dopo paftoufe
remo piu commodamétea reprimere liuapori dilatefta. & ineb
lecofe fliptichesinelequale molto uale » Cofa mirabile dicexeno
crates.fe le uera cioe. [l méftruo continerfi uno giornoaduna fe.
mina {e]ane beuerae uno grio trito.& duo giorni felane beue-
tae duo.Etfimilméte titi granizedti giornizfe li cotigniea. M. aar.
to dice.El cotiddro trito cum Jaccto a tépo di eftate ¢oferuaracla

5 carne incotrupta, Dila menta,
@ A méta e herba de fuauiflimo odore: dicefli che quefta
fucuna giouencamata da plutSe per quanto difcrive

T
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{ pocti.& per proferpina femina de plutone fu conuertitain
thesba dil fuo nome.de qua preteres li i dicto mentula che
{uol dite dono deamore o uero quafi merita:o ueto chea'ta
fail fuo grato odoreé difcorra & fpiras Q_uefta herba excita
is per Jafua inflimatione & humiditade quando beuela fuf
nta.Per quefta cagioneio créda che li antiqui capitanii de li
itiladeuedeflenoale gente darme a mangiarne: impo che
sano che fiiffenoscafti dond e & caftra fonno didtia li exerci |
indo §ftaherba. Appetentia induce)amente.& li obeficioe
fli da lamarcefcentiacioe dal periculo dil marcire ‘confer.
ndedeil cuor alegro aiutail ftomacho:oceide Ji Jumbriciz
i uermi.Vale moko contrail morfo de i cani rabiofi: ferni
lamenta nel equinodio.cioe dinuerno quando le tanto il
10 come lano&e:meglio tamé uienne con leramiffelle & ci
iantatesche con le fomence.Dil humido menno fi ralegra.
teeuerde:liuerno faffiflauo cioe gialeto. Vna uolta pians
'uta longamente.Eui etiam generatione dil mentatteafilue
qualecemele uitl; fi propagato cioemultiplica.
il epo.
Eminaffi lepo qu:lx):do I2 menta. & e dido epo quafi
” apexcioe capo Inacayacioein lamoreali capr de liug
citori de lefacre guerre: di §llo ueniano coronati.o ues
:1i foi fiori le aue uolentieri li mangiano.Dicefli che hercule
coronede epoal papulo oleaftro.Le radice dil epo operan -
iltnéte cétrali neneni. & perchele amaro.ufafi piv in medi
he in mangiati,Snoui de queli che quefta hesba chiama
ibrofiana, Dil ferpillo. :
&, Erpillo ficuffi dicto dalferpite. cofi apruouo 2 noico
%J meapruouo Ji greci.Inelimonti certo p quellamedefis
&)f ma ragione p laquale el filimbrio longi & largo fcati 1)
Yico meno ferpiffe aduerfo i ferpi e efficace.Do@oinclace
le mirabilmente li doloti de tefta ungigdoJe tempie
d iiil



- ~ Dil pul izuolo. :
Ex&{yj Vlizuoli fonnoui de duo generatione domeftico & (il

2| veltresil fatiuo cioe domeftico ualemolto a recreare I
: animi de quelli che da affannifono affaticati: maxime
fe lifuo rawicelli 0 uero cime o uero-furculi ferano tenutein am
poledeuctro con aceto:de laqualecolale coronedeli poeti fi fa
ccuanodiil pulizolo piu prefto conilquale fileua i dolori dil ce
po che con le rofe.Affrcuraffi if capo etiam con il fuo olfato: cioe
oJorare:e contra la ingturia dili fredi & dili caldi.Et legiento che
eriam ng extui coloro in fo fole:liquali i hauerano impofti duo
furculidi polizulo inele orechie.La fiore dil frefcho brufata i pu
ici occidi con lo odore.I! polizulo filueftre tienfi che habi la for.
cia &uirtumedefimachehalorigano.  pelicardi.
i3], Ardi precipai cartagine granda.de corduba etiam uien
l@ neno li cardia duo modi:cioe nel autiino la pianta.Le
fomence ueramente vieneno de marcio:amano loghi
ledamati in luoghi frigidi. Appatechianfili cardi con miele & 2.
ceto dilutosadiun@o i laradice dela feris & ciminosnon fiaal-
cuno de fenza cardo.Sonnoui dili cardi filueltri due generatiGe
uno piu fruduofo de laltro:anci Juno hale foglie piu graffe che *
altro liio & laltro hai puoche foglic & fono fpinofe & afpere.EL
fanele amela fiore purpurea:& tofto diuentano come canuti.
Q_uello domeftico fi dato amdgiare quefto per la fua mordad.
tate auftera il flomacho iacente:fe el non fi tuole piu auidamen.
tealza & compone. La fua radice cum aqua co&a: fubminiftea
lauoluptate debeuere alibeuitori.Q_uefto dbo eutilifiimoala
mattice: & de qui eche le femineappetifienoli cardi
De la faluia.
sesn A faluia calida & feccaufiamoimolti aplgarechi:& non
tD}| e da marauegliarfizcGeiofia che la fia herba de falute im
38| pero che la nale contra la paralifia.& gioua ali denti fri.
cati cnm effa. & fe da limorfi deli ferpenti uenenofis
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Dil occimo cioe bafilico.
== Velloche guci nuiét pla pria longa diremo
§ %”g ocymoci oe al mio iudicio quello cheiluulgochiazma
& bafilico.Adla prima uera fifeminato:la eftate fipianta

i
toimpo che megio crefceno lirami Fioriffe priade fotto: & poi
de fopra:comedice Theofrafto & duralogamétein fiori.Crifip
pomedicoal bafilic o diede quefto p uicio cheel noce al ftoma.
cho che gli ochi fcurifea: che el faimpacire:che lobfitta ali iterio
ri.& pho la capra §fta generatione de herba mai tocha. Vitra de.
cio fe piftato fiz coopto c6 una pictra genera feorpisi, Mangiato
& ftare al fole.crea uermi,nutricha pedochi.A quelli de aphrica
quefto fi pfuadeno.Se aleuna in quello giomo che hauefleman
giato bafilico.foffe morduto da fcorpione non potria effere libe
rato.Ma ele uero che quefte tutte cofe per Jufo le hanno trouate
falfe conciofia che le capre mangiano il bafilico.ne ancho chela
mente de gli homini i cSmuti p lo odorarlo.& ad li feorpisi ter
reftri & marini al fuo morfo ipoftoui un pocho de uina frelcho
& c8n puocho de aceto fono medigati.lufo etiam ha touato che
ad li manchiti.lo odorato de Jaceto effere falubre. Affirma Galie
no ¢l fcorpise molto deletarfi dil odore dil bafilico. & p quefta
cagioneua uolentieri ad le foglie fue.tamen da fumerlo medio
cremente per la fua troppo forcia.laquale li prouiene dala calidi
tate. Dela ruta.
Oinuernohaiodio laruta.& fe aliegea de luoghi apr
@ ci & fechi, Vole effere nutrita in terra cinericia.Q _uefta
2223} ha amicia con il ficoin mode chein alcun luogo me-
glio prouegnia che foto il figaro. Seminafi meglio con lirdiinel
1afauaperforata, & arcogle f1in furculi 2 modo de bafilico:piu
difficilmente diuene fecca. & inuechiata difficilméte fe ftrepa.bu
lifolemolte f2alemane comela urtica. Apparechiaffi le fue fo
glic &fi conferuano ad ufare in certi faflers. La ruta e molto falu
tiferaalhomo.come teflificiotite recepte demedicie.Deli medi
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ciilnome de §fta herba effere da extollere.De legle qllo diopfo

li pelato diciozche la excita il flomachozadiuta la c5codtige mol
bifica il corpo extenualocolore liiciidepeto de fianchi deliin
terioti & de lerene mittiga.De quel metridato preclaro che diffe
quito fafli cum ruta:affai ne habiamo di@to de fopra.Le rene fo-
noui duo forte domeflice & cipeftre.qftamigiatadala muftef-
la cioe delz donola quido ¢ ferpi la uuole cbtaere ¢ effa fiar-
raa c6ttali loro morfi uenenofi Delaeruca

A crucae calida & fecca.& p quella cagice di®a'3fi ury
‘E@,lca Focho faforcia e la fua.& raro fumptain cibo mira.
223} bilméte excitauenus.Nafce laeruca facilméte la eftate
& linuctno difprecia peipua’méteil fredo,Ad le la@uche eredefi
data 2 migjare p temperaméto de la fua frigiditade. Sénoui che
ferivano la eruca certaméte effere calida.nd tamen di fochofa uie
tutcla radi ce fuainaqua deco@a tragieli offi che fono rotti. Le
femence beuute col uino ualeno molte ineli ueneni di fcorpioni
In apparechiare uiunande le tita la fua fuanitate de quefta g:rbz
cheligrecilhanoappellata Di: nafturcio
55753 L naturcio tolfe il nomedal tormento dele nare. & da
poi ét fignificatiGe de uigoreli comphende.dicefli chei
arabia nafce demitabile grideza.Q ueflicome peculia-
re abo ufano.dice xenophan ilgnale fotto cyro cdbateo. La fors
cdadilnafturcio e fochoz lufofuo tamé par chealuenerco fac
cofti.ll troppo ufarlo come la erucanuoce moderato gioua: im
ero chelaguza lanimo & purgail corpo.& diftragie Ja colera.
fté ualea molto ufi demedicine «Dela timbra cioe faturea
E Atimbra.teftimonio ¢ Plinio appreflo di noi¢ dida
N fatureia e herba atomatica cioe fimilea le fpecarie & p
& E¥orauitate fpirante odore. Virgiliola explicain uno uer-
fo.Et grauiter fpirans copia tymbre. Seminafli queftz herbalo
origanolaemulainelmefe de zenaro. Lafaturca moue fa ue
n2.& beuuta cum uino i legargici:cioe liinfitmi che inclamo

&
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tedormeno li excitan,Et etiam contra li animali aculeiati :come
fono uefpe aue & galauroni.non fiimpofta fe non utilméte.que
fta herba fa excitare uenus.Doucbene fichiamata dala faturita
tesin aquale ela libidine dalaqualelatrafleil nome.

Celanepita.
A nepita li greciaffirmio che il noftro unlgo lifi dido
[calmiten e de maxima uirtutes & euchementein calore
unde de mirabiliffimi antidoti:cioe medicimeritoe da
firafcripta. Al ftomacho certo & ale doglie circaal chuore ¢ utis
le reputate.le flegme dil capo torace folue & purga. A leinterios
recmedicina de folue la duritie dil budello gientile caccia il male
dila pictra:c5moue lurina cofi fimplicecomea cépagnata cum
altte herbe ale cofe che habiamo dicte piftata tamifata & impa.
flatamolto gioua a queli chel fanno. Delo aneto.
Eminaflilancto i p cagiée decuochizcome p li medici,
g A quefta fe dice hauere forciacalida:ne e incendofane
Auftera cioe amara:hain fecerta pofanza de molifica
re & fenui crediamoali audori greci nutrifle cofi comeil cibo
dearleti.fenza aneto farebe manife@to'che maittri dezuochinon
fuffi aniun modo.Ali infirmi gioua con oliotepido & fopraafs
cerebro infufo.Credeffi etiam che 12 doni qualche fimedioa cui
hanno la febre.Mitiga li dolori d¢l capo.la tenfura cioc'extenfio
nedineruinilalfa.Q_uelliche non dermeno li inuita ad fperans
za da quicte.Co@ainaqua tre bicheri & datoabeuere.rileua mi
rabilméte le quielecioe li brombularii del tomacho ultra dicio
moueli ru@i.impero che ladiuta la concoione.Sedacioe cefla
li tormenti cioe brombulamenti del corpo.ftringe il corpo.le fue
fomenze fealdate & migiato fotto ale narrefedia cioe ceflzil fan
giozo. D:lthymo
Hymo chebadolciflima aleauc’e amiciffima.pquan
to dice MaroneVe nepme galathea tymo mihi dulcior
hyble, Sipto affi queftonome dal odorecome appare




La fiore epitymo:cioe la fiore di quefta hetba genera quefta her.
bailqualericolto & alombra feccato.Sonouidi do generatige.
calido cum la radice lignofa che nafce nelli montizilguale ét e il
megliore.Laltro piu nero dal fiore nero.Luno & laltroin cibo &
in medecina fi conuienc.E calida & di cuftera cioe amara virtute
infieme.Riccuuto Thymoin obo difcacia la caligine : cioe offus
fcationesoccrde li lumbricisla urinafcaccia prouocail meftruo: a
le femine trage i puti mostiinel parto. Trito cum Jamiele & da-
toin cibo dffiolue laflegma.Mixto cumJa polenta & cum uino
macerato:ali conxendici-®& caldo fuprapoftoali feaciatici e fafute
uole. Del or"gano. :
Ono chetégono che origano fia dido nome greco: ilq
le colorifle il vino:che fe cuffi fufleil uerozel fi douere.
be pronunciare origoeno.le fata fakainel nome di G
fta herba grande mutatione. conciofia che di eradio & ocenitem
chegredi il chizmaueno:hora fi dio origano.ilqualin medecia
piu che in cibo efficace neméno il domeftico cheil flueftre. Tris
to ci uino biicho & toltoin beuidasrefifte ali ueneni deli fcor.
pioni & dili aragni.difcacia le cruditade:molificali ipordinamé
ti dil ftomacho dato cum aqua calida. Dil cerifolio
7 Erifolio hae forza fochofa & accerrima in effo. Trito &
:;, N]| riceuuto col uino mittiga la doglia dil fiancho cum 2§
N mu Yarifolucil flegma, Cum aceto occideil uermi ali
puti & le tarme:1a urina commoue:feacia il menftruo, Trito cum
cera &affo ngiala parotida cioe la fimilitudine di le glandule fol
ue ]cl%ualc nafceno circaa le orechie,Vnde & parotida fi dicto cb
apreflole orechie Jaquale greci chiamano perhoche
¥ nafeeno. Dilamaraco..s. , )
= Vello che legypto & lafyria Sanfuco han appellato li
@ diocli & Jegente{dciliane hanno chiamato amaracho,
Naraffi nele fabule che quetto fu uno puto regale:ils,
qualc’portandocerto preciofe unguento &2 cafo prolapfo: cioe
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caduto &rotoil uafo di §lo fuaviflimo odore ucheméte fufle
afflatosin odorifera herba fue conuerfo. Diafcorides dice che li
romii la appelauio perfa.Seminaffi 2 un modo &a laltro cioe
con foméza & ¢4 li ramifcelizcioe cim ete:ma dile cimule e pia
uiuace & di megliore odore.Calido e lo amaraco & fecco: apre
ilmeato cioclauia dele narce.Depde lihumori glutinofi: cioe
dilcapo-Trito ¢5 aceto & foprapofto ala pizatura dili fcorpioni
guariffe loinfermo. Dila enula: cioc hioles
==t A enula ha forcia calida & fecca.Le fue radicei certiap
E ! I} parechi ufiamoslinuerno maximaméte laquale fitenu
2 &4 ca falybre herba.impero che ladiuta mirabilmenteil co
res& difende il pulmone da mali humori. A Ii {ciaticigc a quel'i
chehio dolori ineli nodi.& ale ifirmitade che dafrigiditade fi
no naflute gioua. Tienfi che el fuo fucco feacia li librici ali puti
&caciali morfi dili animali uenenofi.Sumpta a digiuno cofic
malidenti. Dil fifimbrio. :
Onnoui che il ifimbrio appellio timbr eo.Leuaffi §4
@ @ta herbainalteza dil piede.llquale nafce i luoghi irei
gui &lefimile al natturcio. Troaffene di domeftico &
difilueftre:luno &laltro e ¢otra la pizadura dili animali aculea
ti come fono li calobroni nefpe & imilee efficace.fe dail dolor
dil capo reprime el uomito.il figiozo & li tormini dif corpo ¢5
fringe le diffolutione dil flomacho.cofi incibotolto come in
beuanda. Dil macubio,
E g} Arubio e quelloche li grecip amaritudine il.
48| chiamio de liquali fi inumerato intea le prime herbe
/LY Le lomence & le foglie di quale trite giouano ¢Gra li
ferpi.Seda ficurifimaméte I dolori de i fianchi'& dil pe@o.Ca
fror dice cflerui duo generatide di marubio.il negroilgle el lau
dapiu &il bidcho.Di uno & di laltro taiato miutocil faria ipo
fo fafl; fritelle.di legleco loioifritte in padella imangiano nd.
ti pafto p fanitate, Tienfi che feaciano li lizbrici. & p §fta cagiGe




fi foleno aprefentare a Ii fanciuli. Delo abrotano.
~ O abrotano ¢ herbadiiuciido odore & graue herba.
éfil Diceffi che gfto nome daabrotonio fue conuerfa una
: Bj feminain hetba.& tolfe fto notue p colui che la cons
uerti in herba.La fua fiore ha colore di oro p fe medefimanafce
&ciilecime fue i ppaga toca fe medefima.Semiafle adung
meglio ¢ Je foméce fue che con radice o uero ramiffili.Di le fo
mence nG fenza fatiche fi couiene frapiatati, Fi offenfo labrota
no ptroppo fole;ma douele in luogo téperato uiue: & cGuale
da uicio & drito fruta, Dil hyfopo.
5 O hyfopo ama terra humida & opachi Juoghi. Sone
%.! etiam alcuni che pronunciio hyfopoin neutro gicne
re.Achoftafli ali fafli cum la radice & lherba:al gufta
re e calida & feruente.Contrito in oliosrefifte ali phehriafi: che
emorbo pcdicularc &leua la piza dal capo.Lo optimo edecili
tiz dil monte tauro:dapofla il piphilo,Siipto col ficho.cum fa
rina miele & cumino.il pefio & il ffomacho adiuta. & fimplice
eal tutto contrario Deil petrefemolo.
ey Vello che Ii gredi dicono petrofiling.nui petrapiil po
} | temoa pelare.Columella il chiama holusatra. cioe
RS hipoftEné.impero alcuniche hano quefta opinione
Ale macerie cioe luoghi macri fi ralegea fir feminata.& lombra
il nutri ffe & gioua.Se el non fi cauato c6 laradice.el dura l6go
tépo. & le fogliefuead liapparechi fubminiftra.ll macedonio
dail gufto de fuauitate & di odore cSedi fpecie mirificamére fi
laudato,pho che el fi etid improbato Jo alexddiio & il finirneo,
uefta herba eaduerfadiaali feorpioni.beuutala feméza.gua
%c li tormini aliiteriori.que] medefimo fale foméze deco@e
& mulfo cioe ftrucato.beuuto leua la diticultade dela uria-La
fuaradice coa in uino.cacciail male de pietra dili lumbi.& di
1i fizc hi.Medicina limorfi deli cdirabiofi.beuuta & ilita Euiét
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ta fufo drii frufti.Le foméze fue fono fimileal cumino.c effi
caceali méftui & aleurine.Alcuni hanno agionto apulelinon
differéte da lealtre gencratione p 1a picoleza:le foglie fatiue do
meftice.8le radice di colore roflo:ma le tamé di quelle medeft
meuirtute.come ¢ la prima lorte predi@a.ipero che &2 ale piza
turedili fcorpioni & ali morfi deli cani rabiofi le fomenze di 4
fto elquale elicito a chiamarlo holus atrd:c3'uino dato foccor-
re.Jmmullo cioe non ftrucato & dato a beuere.medicaale diffi
cultade le urine.li tormini dil uentre & lealtre querele cioe la-
tatiGe diliitetiori & budele a glmedefimo m5 fana.laradice
co@aiuinoad la pietra.li fizchi & Ii dolori dili 16bi fuccorre i
Glamedefima beudda:lfucco alo algiéte ppinatoscioeal ffre
ditoloexoptato calore plimébri diffunde,  Deloabfincio.
Bfincio edifecca & calida uirtute.Per 1a fur amaritus
4| dinctoltoi cibo p cagioned: (anitade.Fail fomacho
43N] piu ualéte.le fibrecioe le pelicule dil figato apresle fev
bre & 16ghe come §fi le quartane minuiffe.Eui é abfincio ro-
tano:ilgle e piu accémodato al migiare p quanta fi crede.Di

quefto apitio ne facondito ciocin uinidaapparechiato.

* Liba/quarto.

o E ftata neceffario prio feriuere alcune cofe : acioche
If gdo dili obfenii ctoe dili apparechii di leniuide ple
’ : famo el nG parefle longo. & forfa etiamaalienoa nas
UM rare le uirtude & forcia di effe propriccofe. Sara da
dire da qui nanti i quelle hecbe & holere.cioe herbe familiare
damigiare.Dilejleo uerocii lefopradite. o uero dapfe appes
chiate nifi pafto ufifo micidone li fru@i.Neanchoirédefiano
felecierele doueflido mizare p prio cibo: & poi quido li fufini
&cufidilialtri frudti.d1igli fiio dedutialo appetito.Neiten
deflido fe le la@uche litibo & le altre herbe familiare fufferd da
fir pparateal nfo ufo.Et facilméte p Ia frigiditade & hiiditade
dititedigerfe cofeifieme & 3 fufamétemigiate poffiamo ogni




concodtioneimpédire.& tuore ala natura:laqualecofa ng pos
tria effere piu pnitiofa ath.Se adich li pomi & li fru@ice ma
cherino:né farebe in iuciido tamen leftate piu che linuerno.&
alacenapiu che al difnare Ie latuche a glo modo apparechiate
mangjare. [ ilapparechiodilelagtuche, |

A h@ucha fitiéne che fia dia dalla@e:cioe dala abid
ditia dilbumore che lainfe:o uero dalla&e che lenu
tricanoa le femine:dilquale la le empiéos: p quito tie
ne apulegio di &tz herba ui fono di molte generatione:ma ele
il uero chenti tutte le la@icaule:1a feffille & crefpa fi laudata,
Sifemina & ftripiantd tutto lanno belle. & irrigiue. & in luochi
grafli & ledamati:legitima cofa c al t€po dila bruna gitare e fo
mence:la pianta al fauoniosfteapidtare;o uero al fausio fimis
nare & alegnotio ftrapiantale uegnédo linuerno:le bianche in
pria toleri linuerno. Séno rifrefcatiue ad la natura di tute:tichi
chefiano frigide & humide & p quefta cagidela eftateleudoil
faftidio dal ftomacho.& induceno lappetétia al fomacho.Di-
cefli che diuo auguftinoimpatore chile malitic le la@uche er3
dacéferuare ad ufo.Et nd mareucgliaimpo chele adiutano le
cocotione. & generan megliote faugue che e altre hetbe famis
liaresco&e & crude mangianfe le la&uche crude fele nd hauerd
o bifogno da fir lauate: coffi le apparechiarai:(6no ét piu falu
bre cb glle che cum aqua fino lauatesitmpiadéa le meterai.& ¢
fale trito leinfpargeraisolio poco piu aceto affai leifunderai, &
fubito le diuorerai.Sdnoui che ad quefie aditigeno un poco di
métha & petrefemolo.acio cheal tuto né parino fenza fapore.
& acio che platroppo frigiditate dile laGuche necelleal ftoma
cho.Co&e & ftrucata Iag in piadena apparechiarai. cii [ale olio
& acero apparechiateieli couiuii apponerai. Sonoui chea gt
viifpargiéno un poco di cinamomo on uero piperttito minu
t0.Q_uefto ciboiduce {6no.latofle gencrata p humore calido
mitiga comoue Ja urina,uenus retarda,il corpo mou:i_Tamé il
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fuo frequite ufarle & mazime frefcheJa fubtilitate degliochi of.
fufea.Eui &t altra generatione de la@uche:lagle fe chiamano'cha
in2, Q_uefta piftata & gitata in mareli peflich fara i appflo fu
E:o moreno.& §fto medefimo ad li fluminalizla la@ucha farra.
liz & qlla agrefte cioe cSpefire coloro liqualila chiamarono fee.
ra:laqual e Jaeinela fchina fitiene che fia ftara difta.quefta forfa e
la endiuia. Laapparechio dela endiuia. '
A endiuia io lhaueria annumeratajinfra lela@ucheben
E i\ ¥) ! che di quefto nome aprouo liantiqui nulla mentione ui
2% fia fa&a.Eui de domeftica & difilueftre:luna &laltra e
falubre piu amara e la filueftre piniocunda ¢la domeftica.& ma
xime quelle cheleuale foglie creff pc.zparechiafﬁ &t quefta come
la la&tucha cofi crudacome co@a lefa.lendivia in abo fumpta
& refregeraleftuantie precordie:cioe refrefchale rpafﬁonc delco-
re.apre le uéne del figato & febre cioe le pelicole fue.8 ap il mea
to ctoele uie dile uene.La endiuia ac quefto peculiare cioe digni
tazche rifrigera le coffe eftuante.cioe le coffe troppo calide & feal
dalealgéte cioe troppo frigide. Trita quefta herba con la propria
radice 8 ali fcorpioni & di gli altri animali ligli con laculeo cioe
pondura fuanocéno.impofitaa lo ferito fubuene.li fucco de g+
fta medefima data in beudda in quetti fimili ueneni fa fuccorfo.
Lapparechio de labuglofa:

N Vella che li gredi chiama buglofa:nui chamemo Tingua

ﬂ @ B‘ bouina che fona quel medefimo p la afpiratione.Calis
da eil buglofa & humida:cofi 12 domeftica come fil.
ueftre.Sumptain cibo aqual modo ti uogli purgail fangue idus
cealegreza cacciando laffano dil chuore. Coda con aqua & mie
le preftaauxilio a le nlcere di labocha cioe fiftule on uerouiflige
te alatoffe & alaraucedine daauxilio inela malichonia fa copia
deoptimo fangue Apparechiafli & cruda & alexa cruda bene la
uata & colatalaqua p unorreticelloacio 2pto o ueroinel capo di
latauoglia c1anepita méta & petrefemoloin fa piadena appare
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cheraizeum fale & oliosTa in fpargerai & inuolgerai fina che labe
uilolio.& che Ia fuaafpritate fi molificalaceto in ultimo infun
deraisnela menfa fubito meterai Alexa appatechiafi come fa laru.
cha, Lapparechio dif pandodopo.

Affi etiam lapparechio di@o pandodopo: de ladtucha
@buglof::méth::ncpit:.phinochio peteefemolo. (ifym-

brio.origano.ceripholio.cicerbita laquale i dice eriam
terraxicon.Lancedalaquale li medicili dicono amoglofa:morel
la fiori de fenochi.& piuxore uolte de altre herbe odorifferesbe~
nelauate & collate cum ilmedo dila buglofa preqida: collata fi
tichiede una piadena larga:cum molto fale uol effere in fparfa :8
cum olio deeffere inonta:laceto dapoi foprainfufo.& come ha
uera alquantotipoffatosla fua filuatica dureza e da fir mangiara
& ¢S li denti beue trita.Q_uefto apparechio richiedeunpuocho
piu olio che aceto:linuerno piu che lettate fi conuiene.p 1a con-
codtione che ualida uole linuerno.

Lapparechio dile purcinagie.

=) [2 benelauatala purcinagia. & feperata dale foglie pre
A dure:in piadena ripofta c um cepola minuta tagliataz
) cum fale:olio & aceto fia apparechiata. Sénouichea
comprimere |2 {ua frigiditat e ui { pargeno pipet tritoon uero ci
namomo:la portulaca laqualein uero poplin ierizlicito appellar
lae frigida & humida.& per quefto non molto nutrife p quito
fi extima, Tié(i tamé chela extingui li troppo ardori deli floma
chode lerene,& dila ueficail fuo troppo ufarle offufea glochiz:a
uenus inibife & hibifleli infonii foi.[té mangiata cum polétare
fifte a le uomicione cioe brombofarenti.Dile budellerifrefcail
corposfanna quelli che hano mal de gota p ealiditate.Lafuaradi
ceappicata cum filo portataal collo expelle il morbo dif uua la-
quale cofa Plinio fcriue che'occotfe 2 uno homo de palazo:frefe
cha ultimaméte mafticata leua la Rupefaione dili dentiquan.
do hauefti mangiato fruditroppo garbi & acei.
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@ Lapparechio dif rofmarino.
5, Ollot I quali hino hauutoin confuctudine:laudus i
3| oe piu largaméte. & piu falubre affare lapparechio dili

el fioti dil rofmatino étJa fanno.Di quefto frutice fonno

vi duo generatione.Luno e Rerile:laltro ¢ domefticho & alqua
lele foglic:1a fiore.8 12 foméza e refinaceo.hannoin felo odore
dil incenfo.laradice anchora uerde & impofita alle piaghe rifana
li corpi.|l fucco dil feudice.cioe di le foglie < flori.&fa radice i~
fana il mortbo regiocioe cicharo o uero foco filueflre . Afotiglia
la uifta. Ja fomenzafidatain beuanda‘ad trare li vicii dil pe@o.
i fiori fuoi ricolti Ia matina.& fenza lauarlia. tutto acio non pdi
1o [a forcia fua cum fale beue trita olio & aceto apparechiati ala
uoluptate & falubritate fino bono frutto.Impo che fealdano il
fomacho.& i bumori reumatifmi tuole uia & ad li afmatici gio
uz. Delapparechio dila malua.

E marauigliarino forfa coloro chenon fannola natu.

ra dilamalua.che io habi miffa quefta herbaitraleco-

fe da mangtare.Ma reftifli di maravigliarfi, & di quan.
telaudela fia da extollere uoglio ch intendino la malua eui duo
generatione.domeftica & Glueftre. 8¢ ciafcuna e da laudare. quel
Talaquale fi chiama lteacioe che alta acerefce in fufto,p la lalorge
zadila foglia fia conofuto.la domefticaeminore . Q ucftaligre
¢i dal molificare dil uentre.lino appellata.Ogni terréo doue b re
coglic ]amalua (i ingrafla. Vale quefta herba c6tea tuttele au-s
Teate pundture . & precipuamente dil fcorpioni : uefpe's dileape
diforzi:di aragnizche trita cum lolio.& foprala pun@ura diftefa
Thomo da quella onfefa & ditale beftiole deffende.Cruda diftes
fa ala piagaextragel ogni punda di quelli aculei, Dicefi che tho.
mo néauerebealcuno morbosfe ogni giorno forbiffe un puo.»
cho difuccodi lamalua.Va leét §lto fucco benche el fia alqua.
toin utlealftomacho:cdtra la coleramaliconica. & maxia a Gl
alache gi ainduce lhomoa impacire.Fi elixate le foglie dila mal,
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ua.& leuata uia lacima. & in piadena pofto cSeli fparefi<s fale
olio & aceto T acuncia. Apparechiifi etii a quel modo i flori ne
fireputato Gfto apparechio fe né falutifero.cieiofia chea §lli ¢h
hino male dila pietra: & ala inflatiGe. & ali tormini dil corpo . &
medega étali facri fuochi. Dil apparechio dili intibi.
75y, Liintibi fino reputatiipatiéd dil fredo.le foglies& lara
K‘Z 3! dice [onoaptime ad riftaurare il faftidio dil palato.Eui
'_____EJ etiam lo erratico cufli didtoin egypto, Li noftri il chia
mano ambuli.Q ucfto e filucltre tenuto. Ala prima uerale caus
lecioele fufti.leftate 1a foglia : loinuerno laradice ben lauate &
excauate p la fua dureza & amaritudine.cum fale olio & aceta fa
lubreméto femangiano.Impo cheil ftomacho fealdato & diflo
lutoaftringeno &rifrefcanc . ftagnanoil corpoad li difentirici,
cioeaquelli hino fluxo cum excoriatione di li budeli .giouano.
Codolyatibo diffolue uenusa liiteriori. 8 ale rene, & al ftoma.
- cho giouano & maxime fe cii aceto deco@o cii luua paffula mi
gierat.on uero cum qualche fru&o di patina lo apparechiaeai. ¢
dinmomo trito quanto tu uoli poco infpargerai.Q _ueftocico.
tion cioeintibo:per la fua fingulare (alubritate aleuni thino chia
n1:t0 Crefton. Alcuni Pancration impero chetuttilibeni abra..
ciamo.Lo ufare di quefto & la ucfica adiuta & lagenitura cheha
difecto di fluere troppo riduce afanitate, Gioua aquelliche fon
affuticati da pefte.. Al figato etiam arefrigerarlo quefto e nafuto
nanti tutte lealtre cofe.Le flore (uesp nulla non?ono difpaceda
le caule fue cioe dale foglic & fufli.& a quel modo fido appechia
ti come habiamo di@to difopra.Sénoui etiatm che lo intibo : co-
me dice Cornelio celfo il pnuncian in mafeulino genere.
Di laapparechio di la faxifragia.
=) A faxifragia fiappellata:come dice Appuleio : impo ch
71 a frangiele Iapille cioe le pictrifeele inela ueffica & le de
1 4228 minuiffe.La radice e fimile a quella del petrefemolo la-
qualcot Ita Jeuata & tagliata in pezi cum fale olio & aceto migia
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taper lafua caliditate & ficitate lapictea come habiamo dictos
arotape.Purgale rene & la ueffca:padifefi tardi per Ia ficcitate lag
Jeala conco@ione e contraria laquale adiuta ¢trail calido & hu
mido De lapparechio de fa pimpinela,
K257 [mpinella allaquale li greci li dicono bibnelasuirtu cali
da &feccacinefla, Etpquetotarda al padre dile@a.
=254 tione & uolumtate di mangiare induce.Ricolta &ipia
dena & cum e fuefoglie proprie 12 etenera diefli riponnere ¢6
fale olio & acetofidieconciare. & fe 12 fara dura de foglianon ris
ftaredetorla.Q_uefto ciboapreioccnoris:prouoca la urina:a le
pictrend meno delafaxifragia gioua:ma né le minuiffe tanto.
Delapparechio de 12 acetofa,
E Aacetofa trageil nome dal acre chele inefla ppria, &
'diuidc{ﬁin quatro genctationesduo delequalens ufia
moi cibisJapacio & rumice:cioe lauazolos lealtre duo
uieneno nelli apparechinofti dili quali lunoilquale ipuote div
reoxilapacio doe Janauolo filueftro.& qfta ama luoghi amofi
& petrofi.Hala foglia piu acuta a fimilitudine di ongie expolice
inflantia cioe crefcédo inel fole. 8 caule cioe inel fufto & nela fo
gliacha certe fibre:cioc uene grofle, Q ueftaherba lamia uernas
cula falma dice che la fimete in fale fi chiamata fapore. Laltro che
hypolapacio fi di@o:nafcein piu fecundi luochiz quefto hafis
militudine cum il trefoglio.quetta fi dia dal uulgo acetofella
Q _ucfte hino due generatione diacetofa.cioe frigiditate & aufte
ritatein {ezcioe il garbo.genera humori p niente da iprobare.tuo
leno il faftidiosiduceno appetito:extingueno la fete:corobora Ja
foreia dil cuore:il corpo troppo largo ftagnanosreprime Ja coles
ra.Beutala fuaa inelaglelafia ftata cota.extingueno larogna
& lapicia,S6no alcuni che magiano lacetofa fenza lauarla nanti
afto puta fenza alcuno eeiero Jagle cofaio facio fpefle fiate p
mio configlio.Alcuni uiagiugeno aceto & altri olio. & migiin.
dolaache modo fiuoglia.le falubre.& maxime leflate.& atems
¢ iii



po di morbo.quefta herba limedici Ja ufanoin molee pharmace
ciomedicine.& maxieibeuide.  Dil apparechiodeli fparefi.
ey, Li fparefi fono dido forte: cioe dihorto & di cipagna,
! .ig cioe di paludi.Hano grati li luoghiinculti:1igli aleri ap
pellano chorudamialeri libycs. Li fparefi dice che nafce
no in luoghi dilpfi:come dice Vatro. Sonnoui che diceno che li
fparcfi fidici in lingua caldea caulem cioe futi. Li fparefi i alefs
fano. & fi diftendeno in piadena cum fale olio & aceto ficucina
no.Sonnoui che linfpargieno cum fpecie:mangiati p primo civ
ba difcaciano le inflatide dil fomacho:ali ochi eGducela lucita.
de Molifici humilmente il corpo:giouano al pecto & ali dolori
dila fpia fchinale.& ali vicii deliiteriori. Snoui cheagiungeno
il uio acuocerli.& in §lmé fono piu cfficaci.ll fuoufo fe el né fia
cStinuond faria fe n6 utilezimpo chelifano orinare tropo dif-
fufaméte.& cim celicate ufciresipiaga & uitiala uéficazlagle co-
{a e pnitiofa.la fua radice trita 8 beuuta cii uino biicho feacciail
maledi pictrasalcuni ti€neno cheil fuo fucco dato ¢ vino fia uti
lecStrauenenis Dilapparechio debrufeandoli.
Y 5| Lilupuli ciae brufcidolishano uirtu calida & humida
ineli fieui & macetii cioe Juochi macri nafeéo.lignali io
d] penfo che cuffi ffano chiamati dal colore lupino o uero
de laafperitade péfo che fiano chiamati impo che fono afprimi.
& litrdchi fuoi hano colore diTupo. & imitano le foglie. Appare
chiiafi 4t & cuocéfi comeli [parefi.a frigeri €t in olio & in graf-
fo cémodaméte fi podeno.Ma {Gno falutifeti aleffi.& fe poconu
trifcenostamen prugioil fangue mirabilméte. Apré le febre cioe
le uene oucrole uie dil figato.c5mouen laurina.inducenobo
no & uiuo colore. Di lapparechio di cappari.
w75 Li cappatifi feminai lochi fechi & faffiirorno da ogni
bandaun puocho di foffa & da ognilato fia leriue fa.
S8 &e o uero flano naturalméte o uero p artificio di pietre
acciond li lafino luxuriare, &i frudi erefceno piu firmi, Vnde
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il piu dile fiate fi chauano infieme li fufli cum le fomence.La fua
generatione & maxime fa peregrinazcome dice Plinio. e da fugi.
re.fmpoche liarabici (6no pettiléti.Q _uelli di puglia finouomi
fo.ll ftomacho & il corpo moueno uioléteméte leiluero checo
me mi pare:hino mutatanatura.& {noin precioli peregrini. &
qlli di egypto maximaméte fino difpreciati ?urlli dipugliali fru
i di li caparizaleuni i hino chiamati cynofbaton:alcdi nof ba.
tum: altri molti (taphilon.Anno uirtu fecca & calida i loro. Et di
cfli che non laffano piclitare alcuno di paralifi cuiufanli capri
ogni giorno:né hino dolori nel budello gentile:ndne alfigato:
conciofia cheliaprenoli uiauitale & glle dinanti al cuore.Et fac
cido li humori glutinofi cioe uifcofi & maliconici prima Ia fmil.
za:cdmouen Jaurinazoccideli lumbricizexcita uenus . & contra
ueneno hino la forza dilatriacha. Apparechiifia quefto modo
Apparecheraiinel lauezo cum a§ né buglientesma folaméte cals
da:douetanto li Iaferai:dimente che pderino quellaabundante
falfedine. Tramutali poiin aqua frefcha & in quella laffali tanto
che i ffredifcono.Dapoi litorai & bene collatili ‘poneraiin pias
dena,& liinfundarai olio & aceto b molto.fonouicheaquefto
mangiare uiagiungeno la métina cioe zufuerde.& non eincons
gruo conciofia che la fiaffaciala dile@atione & ala fanitate. _
Dela cariota & paftinaga. )
E paftinage di lequale tuttala forcia fua e incla radice &
nele fomence.Sonnoui di duo generatide cioe di quel.
i le che uieneno hafua pofta & di quellechefino femina
te.Le prime uengono ala prima uera, on uero nelautiino tem.
po ma fe uole feminare forte fotto terra: diuno anno comincia
ha effere utile.&al tempo di la bruma e piu utile.& nel autumno
epiu grata.La paftinacha fole effere biancha . & la cariota roffa
on uero trage aluero perli dicto di medici.Q_uefta meliore nu
trite in orto. & maxime.inelle teree di uiterbo.le peftinagic fon.
no piu felice che nafcenoiterceni filucttri.Maintribe f°§3'3° gra
e il




ucala conco@ione di poco & groflo nutriméto fonno duo uol.
tee daelixare 1a paftinacha.La prima aquali gieta uia. 1a fecunda
lichuoce con Talatuca . Dapoi in piadena ripoftacum fale aceto
coriandro,& cum p per apparechiata, & accommodamente daffi
amangiare.Impero che 1 feda la tolle:&¢il pleurefim cioe mal di
ponta & lidropefis/excita uenus/folefi etiam frigere:dopo Ta priv
ma concodione/excauatain olio oueroin liquame cioe graffo cii
farinainuoluta. Apparechiafi etiam la cariotaal modo dila paft
nacha/malafitenuta piu fuaue quandola fico&afoto alciencre
caldacon carboni/doppo coda &tra@a quando lafia rifredata
leda pelarla & al tutto di netarla prima dala cienere & datagliar
lain i!:tolinc in piadenariponerla/& agiungerliil fale; & da dora
12 con olio 8 aceto con poco uino cotto: & poi infpargerla cum
fpecie dolce.Q_ucfte fono al mangiare molto fuaue. Giouano a
Thomo in due cofeimpero cheli reprimeno Iz colera: 8 moueno
la urina:inele altre cofe come a} figato/ala fmilza & al flomacho
fono aduetfarie. Dilapparechio dile cepole.

Wy Ocefietiatn 1a cepola foto Ja cienere ecarboni tanto che
. ogni crudo fene uadiin fumo: & tra&a & facta netada
oAl 1o cinere & curata tagliafi minutain fette in piadena fia

concia con fale/olio/& aceto/ouero con poco diyino co&o..Sos

noui cheuiagiungeno piper ouero cinamomo le infpargeno,
Dilapparechio dili porri.

s Lexafliil porro/ouero fi coce fottola ciiere calda/ & in

& piadena fiaconcia conferiffe 2 fedare latoffe uechia con

873N poco fale/& ¢5 pocheto di miclenanti pafto fi mangia

appatechianfi lecofe predidte etiam ad adtei modi:liqual narrare

mo doue lordine dile menfe & viuande firichiederano.
Patina dili capi & interioti di caponi & galline.

=) e galline 8 dialtri ucelli diremo dili fotinteriori come

fono li polmoni/piedi/& capi/& colli, uoléfi benelaua

4] re/lauati & alixati in piadena tranfferirai fenza bruode
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& acScieeai c§ aceto & méta petrefemolo & inlpargerai co piper
ouero cinamomo & fubito metteraiinelamenfacs poco zucato

ouero miele, Patina dile lingue oueto lucanige.
= lano co@e Ie lingue flate in aquarcode tagliarai in fes
@ toline & in p'adena apparechiarai agiungendoli petro-
femolo/menta/faluia/& fpecie quanto chebatti ultima
mente giungelilaceto:quel medefimo faraffi dile lucaniche mao
giore.Linuerno tamé piu b leftate & piu co@tura uoléo. Q uel
Tele /quale fono meghore linuemo che la eftate fino fate ques

ftotalecibofelirichiede. -
Dela differantia dile carne/&in chetempo checiafeunafia
da cuocere & da mangiare .

Ora e tetnpo da intrare ala menfa:laqualeio lappellola
fectida & piu principale.lui adiiq fi tradta de lecarnes
quale migliore & piu falutifera chealtro mangjace & fia
fi gnale fi uoglia nutrilceno.Eleil uero che leda aduertire che ua
rii fiano li animali £ terre@ri come uolatilizliquali nutrifcino Iho
mo.& e neceflo chein loro fiano etiam uane qualitate.Etnon ca
de meno differcntiain fexto & etate & partescheinelafpecie. Me
gliore fonno le galine che li galli & item felaneceffitate neaftrin
geflemegliore le capre che i hyrci cioe bechi, Li caftroni mafchi
chelepecore: & tmegliore li gioueni che li wechi.Li caftrdi mafchi
ne gli porei liqualifono boni damangiare femefiriouero anicu
li cioe de fei mefi'o de unoanno limontoni founo megliori che
Jiagneli.li nutritiin monti piu chelin pianuta oueroin lochi pas
luftri.Paflutia gidde/cattagne/forméto/orzo/faua/ panizo me-
glio che pafciuti di remole ouero herba:come neli porci & gallis
necomprehendino pil gufto.Piu laudabile fonno etiam quelle
chefonnomezane intra lamacilentia Ia troppo obeffitate. cioe
intralamagreza & la lroppo graffezascha quelli che forro ouero
grafle on uerotroppo macre.le troppo grafle moueno lappeten
tia difturbano la concodtione & indebiliffeno & lallano il foma



cho.Per §fta cagione dila cacne graffa fe de mangiar lamagra, &
danouo di macra piu ficuramente che la graffa mangiemo. Vitea
dicio cufli come linuerno le carne calde. Cuffila eftade ufiamo
Iefrigide.comeil capretola polattra cofeacre & frigide la eftate,
linuerno li pipioni caldi & fechi.Jautamno li catorni le ficedule.
cioe occeleti minuti.la primauera uceleti dinido doppo f281 Ia
bona pena. & tolti linucrno.ltem li tordi & metli.Ele etiam incl-
cuocere grande differentia.La carne piu graffa e megliorea rov»
ftachealexa.Et da cauo e megliore la ftrigofa cioe fa catne chee
machraze megliore alexa chea rofto. & quellache emangiena ad
ogni modo fi cuocebene fiarofta come aleffa.Et meglio nutrife
Toarofto quitiigs el fia alquito duro al padite chaloaleflo icho
ra che meglio fi padiffe da capo meglio ¢‘iliurulento cioe co@o
in fpedo cheil friGo.Maa cagiGeche ng dimoraffemo troppo in
tali parlarizinelquali a fufficentia habiamo di@o:nui paﬂgrcmo
ad explicare la forcia & lanatura di gli animalizliquali fialanecef
fitate fi etiam a lufo.& lauticic cioe ala abundatia e polidezala G
fuctudineula, Dilboue.

L boue dail nome dilgleio chiato: tauro wacha . &uii

'tello liquali quito fiano in gride ufo ali mortali nonne

ueruno che ui {ia dubiofo cum la aratione. La ue@uera
cioe el tirareillaeil cafeo la pellea ufo dile fcarpede quieche 2
pruouoaliantiqui cufli meritaua pena capital colui che fenza ca
gione occideua il bouescome colui che occideua uno homotal »
cuni etiam in tépo di romani trouctno cheandarono in exilio: Ii
quali occifeno il boue come habitatore dil paefe.Adorauano etii
4lli di egypto peculiareméte.cioein luocho dela diuinita il boue
ilgle loro appellauano apim che approuo ad quella giente era fa
moidio.Et teniuano che quefto aialepil fuoufo & inocétia fuf
fe digno di honorediuio.El torro quido el copre lawacea if pris
mo colpo intra cii la fua uirga & grauidain diece mefi parituriffe
autiledifagregie:o uero ad ufo dili homini, Q_uellichedchora
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la&ano i appeilano uitelli.Q_ueftililanii cioe li becharili com
prano al cultro:cioe p amazar,Fino occiff etid di boui fpefle fia-
te & dileuacche:gfte quido fono Rerile:quelli quidoné fi po-
no adaptare aluerfuro ad arare neal tirare il carro.La carne bo-
uina e de natura frigida & feca:cii difficultate i cuoce: & difficile
feal padire.& pftanutrimento tnrbido meldconico. & eraffo cioe

piflo.Caccia lhomo &ale febre quartane alarogna &alalepra.
Ma §lla dil uitello fi migia piu ficuraméte.& e quafi de téperato
nutriméto, Et queftand fenza ragione fpefle flateala méfadegé
tili homini fiufa. Delapecora agnelo e cattrone.

9 A pecors eutilea Thomo per darlial fuo ufolagnello e

g F}jl caftrGe lalanalapelle el cafeo lacte & el ledame, Larics

= 25]te 0 uero montone e come marito ala ppagatione de fa
gricge fiufatorilquale’quato e piu uechio tito e megliore: ingra
uida le pecore. Ha in faftidioleagnele.ufale pecore uechic. La
pecora portaineluentre cingg mefi.da poffa parturiffe mafchio
oucro femina le feminele firitegni il paftore ala fperdza dila gre
giesfecluorradeli malchi el pattore cernira uno ariete per maris
to dagrege dile pecore per conferuare la gregie.Glialeri che an.
chora lactio’li uédi ali lanii cioe bechari.Q_uelli che fuolenop
uerueci'doe calteSe rifernare né uoleno hauermeno di dngs me
fi do li uuole catrare:1a carne di gfti e falubre.& megliore che
glla dilagnelo.Calidafitéuta & humida.che téde al tpaméto.la
agnina ha piu'de haiditate ch di‘caliditate.la pecora &l métone
n6 la tocare ¢5 li déti.impo la carne fua non folamente non gio
ua.maanchogridemétenuoce.  De lacapra & capreto.
Acapracum el capreto.& illa&e molto e falubre &il
EI@ lcafco.L: peleieli exercinii adiuta lufo & bifogno delho
B €24 mo.Vnde i antiqui diceuano che linuerno continua
uano fotto tal pele. Qrucﬂc etii ufauanoimarinari.le uille cioe
pelidele pelereiicenolacquadilapioza. lecaprete cinyphegia
eranoin precio.impero che come paffano mefi cings parturifice.
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epédeal mérq €nong meno che di giorno come
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Dil cetuo. )
@‘l‘:‘;:z() “}?ua]e li greci penfanochefladidop

¥ che I, dil bagliar deli cani. & di fuo morfotan

foleperg, Orefce :cheel fuze dali cani. & confugieal ho.
e s ugieno le humane ueftigie che Glle dele fere.i
concipere dile C€rue’e dapoi il pianeto deardos.Portio odlo me
%Alaumauolra Parturifleno duo gemelli.fe molto implice anis
Tale. & detutee Le cofe per miraculo fi ftupiffe.le fagitte uenena
' cam admitatione i yiffeno.Nodamo i fium quantolargi
Tuolglian & Y tmari.li cerui gregatim cioe cGgregati ponelica
B foprale cal ate de quelli che uanoavanti.& cofi dandofimu.
A-dumente ch fiano gionti a rerra:laqual cum lolfato fenteno

S salt UGy nop Iz uedenaSala i mafchi hunoli comi. a f

9uali fino fei anniui agiungenoun ramo.Q_ueftimntanoal
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cunauoltailco'orein bidcho:come fe el fuffe fia femp biancho
comefedicediqllade.Q _.fertorioromio:laquale ceruail nobi
liffimo impatore pfuafe ale gente di hifpagna che Ja douefleno
hauer p indiuinatrice,CGbateno quefti animali it [i ferpi. & cum
il fpiraredile nare: litragiele cauerne : & cum i piedili piftano
& occidenos & impo li corni dil ceruofe hano p fingulare rime.
dio acacciare uia ki ferpi. Viuéo li cerui olrra céto dni come e ftas
to trouato P alcuni che gia fu prefi ¢ uno colaro al collo: liqua-
li erd doro & p la graffeza fua eran cooper:i li colariliquali Ale.
xandro magao li haueaadornati:p quanto fu trouste. Q_uefto
animale no fente morbo dila febre: & p q@ta cagionealeuniprin
cipi ogni giorno da matina erano ufatia gultare di quetta carne
& longo tempo paffaron fenza febre.a carne dilceruo e quafi i
mileala bouina:poco nutrifce tarda al padire. & colera malanco '
nica accrefee tamé al mangiare la eftates & maxime inel mefe da-
gofto e piu {uaue che linuerno.Q_uefanon nemigiilnfoBru
to.ne Celiosacio che dalamaliconiain tutto non fia fuffocata,
Diliorfi.
1 Nel principio delinuernola orfa concepifle: & non fas
come il uulgo di li altri animali da Getro piedi:anci dor
mendo curs il mafchio abradati giaceno imfieme: 8
empie:& in capo ditréta giorni partorifleuno pezo dicarne s di
laqualeli parena le onge folaméte.Et quefto lambendo doe len
giendo dino forma apocoapocoJinuerno ftano afeofi quattro
mefi neli primi quatordeci zorni datanto graue fonno fino ops
prefli chea pena dandoli ferite fidilfedeno. Alhora maraueglios
famente da graffeza i fano pigri.il graffo fuo e a ppofitoin mol
temedecine.& ¢ contrailcazer di capig'i.Dopo quefto giomo ui
.ueno dil fru@o di licatfi li foi pedi davanti. Tienne theophrafto
cheJe carnedili or(ii quel medefimo tempo chefono co&efele
fi conleruanno chele acaeflceno.Al orfo e inualidiffimo capo. il
§le fortiffimocontraal leone,&infefta li tauri fopra i altri ani



mali.Piglialfi ¢iilaci & falcelafua carne'tardi i 5 oce . € cBtraria
ala finilza & al figato giia mollti ricrefciméti.tole lappetito &idu
cefaftidioachilamigia. Delidami.cioe dainial mioiudicio.

]@ A damalaquale etiam ligreci chiamano dotcada. fono

aw

N digeneratione dila caprarare uolte pofli fare manfa.cii
Ii caprioli §fi in qualitate fi cSuienneno.Bon nutrimé.
tofalafuacameaquelli chelaufaufano e di pacotincrefciméto
tamen fatendegeil fzngu: ad ognimodo ala colera meldconica,
Dililepori & coniculi.
 Velli che hanno difo b illepore habi tradatoil nome
S

o

t dala leuitadedi piedishanno digoil falfo : impero che
Sl Varro dice che el fauocabuloantiquo & greco. Di levw
pori fonnoui di due generationescioe di magiori & di minori.[1
magiote ¢ quello chein métagne &in colincin le pianure afli
uiueno:& che da piacete di cacciare ali homeni, Il minore ¢ gllo
che fotto terrainele chunicule: dédeil traffe il nomescoduce gra
ptedilaloro uita, Et i diuerfaméte ff pigliano:cioe fi tragieno
diletine cum cauatide diterteno:o uerocii uno animaleche ff
dimida fureto ufato.Metefli ala bufa & lui li uanno atrouare &
li fanno infulto: & fali fuzire di fuori.& Jhomo ala bufa li préde
¢iirete o uero cii cani o uero il furetelo occidenelabufa, Lilepo
ti di montagna & grandi nui ufiamo p migiare linuerno. Licus
niculizquelli di li folabalearea tanta habundantia ne hebbers.ch
acio che queflo fia certo:dubitido di Ia gride moltitudine loro.
& contrané li poffendo refiltere:midaron adimandarea limpe-
radore augufto auxilio digente darme c5tra diloro. Lacarne di
coniculi e megliore che 4lla dila leporina & piu facilmente nus
trifle laquale e di natura frigida & Ecca.& p quefta cagione fino
colerameliconica, € Dil hyftrice & dil ricio.
'N india &in aphrica doe in barbaria: liftrico fi gienera
E.%‘pzmliatmmu.[.o ericio come dice Plinio Erinacio fi.
25 mile a li fpini. La fchina infipida.cioe pungéte & afper
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tima:liquali fplni ' tendédo la pellemolte volte laflate uolita
riamente gitidoleinelatefaali cani cheli moleftano fidiffende
no.Sta nafcofo come lotfo quattro mefi de linuerno.la carne fua
comeala carne erinacea fi conuiene: 8 non intra li alte afali efaus
lenti cioe familiari fia mangiata, Tamen adiutail fomachos lar.
gail corpolepra' & rogna diminuifle. Salada mitiga lidropifias
adiuta quelli che piffanoin le@oche nol fanno cofi fpefflo. Sos
no alcuniche 8 [i taffi & i giri a le ceneagiungienosliquali afali
in qualitate n3 fono molta diffimili.De liglin o uero giri quefto
e inotato che queftinon fe cogregano feno piuxori in una filua
medefima,Et fe poi de gli altri femeffedafleno con loro egbaten
doinfieme ouicenola pugna o ueromuoreno inela batagliashi
padri {uoilaffa da fa uechieza in fegno de pictate Ii nutricano.Di
Ia quiete delinuernada fi ralegrano.Ricoltiifieme quefto tempo
dormeno.Et la eftate denouo refufdtano & fe ingioucniflceno.
Similmentecla quicte de le mutelle doe donole.

Libto guinto.
De liuccelliefculenti cloe domeflici.

| Qlotoiche i pavoni & li ucelli efeuléti riduffeno ale
jpiadene.quelli certo non mipareche fiano da effere
‘Inproperati conciofia che de gfti fi fanno liapparechi
> & eGuiuii & uinande piu fuaue che deli aleri.& fono

* per e menfedeli re & principi piu tofo chede perfone humile
& bafle & de minimariputatione. Guardaffi A;unq; T plebei &
Pohgu_h"-& quellialiquali come dice Satyro elné bafta chela co
{afidicolta:impero'che quellatale cofa dilegua la perfona fino cb
elnonlemangi.Q uefta uivanda farae de gli morbidi & grandi
& gioti-& maximea quc]li liqualinon lauirtufua ne linduftria
ma lafortuna etemeritatede li homini liquali de infima forte
comefonno de ganei dele flelle deapopina, doedela chucina.
ad lefoericheze che fereben da portare.maali fumi gradi de dis
gnitadeli hino condu@i.Q_ueftiper cagide de liqualili pauoni




& fagiani fono hafuti. & poi fono flati prefi. Aquefli fi conuiene
Tapreciofa uefle, preciofe amife.& ciafcuna cofi preclara che la
natura habi produ@ain exlatione.la cepola & laglio deuori con
eflo mi.Pompeo.Et ffau prefente Scptumio. & Septimnleio de
campagna.Etnon ui fia exclufo Triclio.& Cofticho il debife
guire.& Parthenico. & Podagrofo Scauro . Fabio. Narnienfe,
Antonio roffo.& Mecenate non laffo de fuorezelquale uoluntas
riamente abraza la pauperie.&acio chionen ia tolto a fufpe@o,
da Cincinato.Q_ucflo etia Dometrio debino chiamare alacena
uliofa.quando cheala fortuna cofi piace.laquale abandonatele
induftrie fauoriffe [aignauia. De il pauone.

%777 Egni nantia tuti glialtri uceliil pauone ala piadena.&

b\‘} quandoleuiuo i dile@ta de pompa & di gloria: cofi ét

L. morto fia participe de 1’ucllz medelima.Q uitagloria
prendiil pauone noi el com prehendiamop quefto che laudato
il pauone.lui contra Ia facia dil foleapre le ale fue azoiade accio
chemeglio fi uedino.& quel mettefimo fa fpeffa flate aprendo la
codafinatito cheliaerefce la uergogna dilueder fi hauere bruti
Ii piedizchealhora el cerca de nafconderfi:uive o armi uinte.
¢ing comiciaa gitare fuorali colori de tre mefi.Da i an@ori i di
cechequefto animale non folaméte e gloriofo ma ét e malivolo
ad cuinon honora guardandolo il pauone:il primo horatore.
Hortiéfe loccife inel2 cena dil facerdotio.M. Aufidio fu il primo
che inflituite p guadagno.Saginare cioe aroftire il pauone: & p
quello uenncal guadagno. &mirabilméte acerefete. Sono alcuni
che uoleno chela carne dil payone fia dacraffio cioe de gride ali
mento & difficile concotione'& che la crefea Ia malancolia,Ee
dequela medefima natura fi tiene che fiala carne dil frucio.ilgle
inaffricha cioein barbaria:peculiarmente fe nutriffe,

3 Dele oche &anatre.
é ‘@! A ochacofila faluatica comela domeflica:e piu uigi-
24| lantecheil cane. & quefto i teftifica & approua per il
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cafo accerrimo dil capitolio a tempo di galli cioe franciefis perla
defenfione che fece...1.Mallio che fu defledato dal cridare duna
otha.Perla quale cagione funo honorate le oche in quefto mo-
do che el magiare dile oche nele piu degne méfe pria uoniamo
raprefentate nanti ali Cenfori.Locha ali mottali in piuxore cofe
¢in ufo cioe 1z cuftodia come abiamo dido piu utilmente cheil
cane:la prima la qualein piukori luoghi:ficauata do uolte lino
& faffene bone colceresacio che le fchine dili dilicati piu morbidi
fi aripoffino:la carne laquale & frefca & falata mangiano. !l grafs
fo cumilquale i appasechian di molti cibi liinteriori & maxime
inel figatoin elquale molto (i excelle:fe in la@e prima emulfalo
imbeuerai, Meffalino co&a figlio di Meflala oratore dice cheli
picdi dele oche aroftiti & cum le crefte dile galne in piadéaagi
geud quafi come cofaineli conuiui preclara.loucramente ques
fta & quelle che columella occeli amphiuiscioe che cuffi appels
lano qualliche cercano il uiucre diterra & diagua.fo credercbbe
che fuffen di malo nutrimentosma certo piu ficuramente uferes
mo ilmangiaredileale & dil peQo. Non e molta differentiale
anatre da quefte: lequaleil pe&o folo & Io colo. come dice Mat
ciale:che ualeil retourendilo al cuocho:le anatre hanno la cats
ne piu calida chele oche. Delegrue. '
Almare eooa nuiuégono le grue p longa peregrinatio
@nc.& fano uno capitano.ilqualetute lo habinoa fegui
ve Haino ctiam in capo dilafquadrascioé darietro: una
che cumla uoce contegna la gregie. Fanno lano&ela guardiain
el fuo exercito in quefto modoscioe quellache e deputata la guar
dia fta dacanto & prende una pretifela cum uno de i pizdi & ties
nelo aldato daterra, & iace fopra laltro perné fiadormentare &
acagione che ftracata dal fonno.eadendo Ja pictra interra. le als
tee che fubito fentéo dare la bota iterrastutte cridanoa dimoftra
tione direprehenfione a quellache non hauea faabuona guat
dia.lealtce ueramente dormeno ciiil capo foto le alea c5ciato:ei

f



pofando fopra inteibi li piedil] capitano fuo ftidoricto ¢6 il co!
lo guardare fe Glche uno li fopraueniffe. & fubith el predice gt il
the uicneno a nui.& tito fio triegua ci i pigmei ci Jiquali lono
femp inbataya Pigliate o uero p piedege o uero ci le retea e més
fe fino trifferite.De §fto li cibi pparatii che md 1{ uoglia coitac
di padiffeno.La colera meliconica multiplicano.& hino in effe
piusincreflimento che nutrimento, Deledcogne.
= A cicogna e nelimangiari da effere preferitaa le grue.
'E{{:}} Cornelio nepoteilquale morite p el principato di divo
A augufto.affirma.che ilaJaquale puochi la uoléo toca
rendche mazare.credoche fiapilloro pafto.ilquale ¢ de ferpi &
lordebeftiole che colieno:dode uégio lecicogne & doue fi teaf
ferifceno.qfto ein certo.ma che deJtani paefi uengdo Gftonon
cedubioad alciio.8 a §l mé come fano le grue.ma qfte uengo.
no nela primavera: & §l e linuerno fono foreftiere.Si cogregiin
loco certo quido fono p partirfizcufi cheuetuna dila loro genera
tione nd refta di qua fe né ichiaua & ferua daltrui.Alfuo giorno
fatuito (i pastinozeufi occultaméte che aleunoné leuede quido
¢ il fuo exercito & ftuolo fi difparteno neanco al fuo ufo uenit
niuno le uede uenir fe nG quido gia flano uenute. Et luno & lal
tromométo fano di no&e. Logo ¢in afia chiamato phitonofca
niaif patéri cipi doue congragate intea fe fi eGmurmurano: & la
ultima cheugne da lacerino,Sono che tégonachele cconicué
habino lingua: & lo affirmano p il mangiare dili ferpi. Tito ite
fino hauuto in honore:che aprouo alitheffali incorre in penaia
pitale qui occide una cigonia,La carne di quefto ocello e quatico
mequelladilagrua. Deli olori cioe cifani
L cifano hanome in greco piu frequenteméte che olore
@ Viéneno & imeltéte uano ce Je oches & per quelta re
_ igione li appellano oloti.come fi diceno oche: & uedefli
queftoin elfuo uolare: Almé diliburnici c6 impeto dil beco di-
ftefo fendendo Jacre piufacilméte fino portati:che fe con la tefta
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alciata & cum drida fronte fuffeno caciati cum le hale, Diften.
deno li colli uerioa loro capitano qualeli peedéo. & quidoiil ca
pitanoe ftrachoza lora e riponéo darietro al ftuolo & unaltro ‘ca
pitia coducela gregie.& cuffi f ipofano dandofi muda, Fabulo
famentefi narra che li cifani cii il fuo cito flebile pdiceno Ja loro
jppriamorte.Capitan nele piadene quafi p gl medefimomé co
meleoche. D: le hyrindine cioe cixile. .

E Acixilalaqualeigrecofidi@a  danoilimefi defin
N uerno uoldo i aphrica, & ala prima uera ritornano. De
3/t ocelli che non hano Jungie acute §fta folazde le be-
fhiole cheuoldo ufanoin fuo dboscome fono fenza le:paucii &
altre fimile. Dicefli che §fte né uolenoufare lotoli te@i de thebe
impo che qlla citate fpefle fiate ¢ fRata pfa Ne entrio neliloro pa
laci pli {celeritade loro.Al tempo dal Re Tereo fucuno Cecina
hué darme.ilquale pfe de qtti uceleti & porteli fiecoela citate &
degllimidauaagliamici p fegno de anndtiarSe dela vidtoria.&
in ¢! medefimo nido retornanano cii colorede uiGoria Diceflt
che fabio piGore hauea feripto ineli fuo annali.che dimente el
fufle affediata la citate:p li comani i fu dato prefidio:coc fuccor
fochedaqlli deliguria i fetiffeno unalitteea. & cii filo loalligo -
ali piedi ad una cifila:fignificandoli il quel giorno: douea giiiger
liilfuccorfo.& douefle cffere fadto lo eruptio cioelo arfalto dar.
me.Elede tanta ccleritate la cifila inel uolaresche fente meno affa
no chetutilialtei animali uolatiui.& meno fatica,
Delimerlitordi & ftorni.
=¥ I parteno li merli:li tordi fimilméte. & Ji ftorni: ma ud
no in Jucgi vicni.Ceeultanfi quefti animali inclilicui
2] &ilfannoil tempo delinucrno cercandoilmigiare,
fn terra todefca ftano linucrno li tordizmaxime leftate neleno-
ftre montagne.lautino al pianto & nelicolli fi troano. Linuer.
no pretetea neli luoghi matitimi.& dove maxime fia habadantia
degeneura & demirtella & qui frequétano tali cibi.Lafcg.m: di
i




raerlitardi i padiffe.di puoco nutriméto & accrelce la melanco-
nia.li tordi ucraméte & prefertim Jinuerno bene emo'to nutrif-
feno.& fona di poco nutritmento.Mafolo e da guardarfi da glli
cheufanoil pafeolo doue fa il lapfano.cioe Gllo che li greei chia
mano napelo: & li nofhi il fimile.li ftorni ligli it uulgo dice che
hino carne diabolica:al tutto da li obfonii cioe cibarii dilicati rei
ceremo.Q uefti migiil nio uacerasilgleuuole piu tofto contfi..
gliopla borfa che p fa uitala ppria natura di ftorni & di andare
uolandojn frota: & fare certo ftuoloal megio di catnpi. & tutti i
ffordano di tare inel megio. Celetortore.
A La primauera latortora i occulta & pdele foe pine.lo-
[? - ‘i gi fabulofi uolétieri frequétano.Fino prefe cd larete: &
=2%d! (aginata cioeingraffata, Sumptain cibo aftringie il cor-
Po:& p quefla cagione ali diffenterici cioe §lli che hino fluxo fi-
data 1n cibo.Dicefli che,la tortora femia come la perdeil fuo ma/
fitozche la non toca cumil fuo uolace arboro terde:ne fopra ui
afeende, Dele galine.
A le galine nui habiamo lo odo:la polattea il capone il
i 2 jf gaload ufo di galine.Etfia la galina o uero granda cof

~===J| me le padoane:o uero difagenaratide dile pumillice.
Ligali djle galie liquali falaciffimi cioe calidiffimi fono:piu fino
feleruati per Ia prole che per lo mangiare. Tamé giouano ala ge
Netatione Lumana:non folo in §fta cofz:ma & defledare Jeper-
one a le lora opere dil giorno a quelli che (i hauefino domentie
:"l'_d' fare le fuze agiéde Diftingueno le ore di lanc@e cumil ci
t:l 40 annunciamo il giotno uegnente:cutodifle diligentemen
Pd? Bregie dile'galine. Aimato di ungiaaccute & cum il beco ex-
uiac 1 galo dili uicini dala gregie di le fue galine.& fel conlegue
. c°“3 fubito el citain fegno di uictoria & lui medefimo fafe.»
fola ¢lui fia] principe.llgalo uin@o fi nafcsde & tace.Q_ueftx
fuo Sicneratione di gli ucelli che fpeffo guardail cielo. & cirac
tedice quando debi eflereil tempo fereno.& quido de pio

. uere
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uere.Si caftrano h gall quido fSno tenereliin duo modi afeotd
dolili ubi ci uno ferroacciefoine! fuoco onuero trahédoli li ge
nteah cioe b apparechi coe fufli cSmunamente. & {ubito fingraffa
no.Punio affirm:che la generatie galinacea.in pacle dearime
no plo una flataseffendo cofuli.M.lepido. P. Catullo.Li caponi
8le galine fainare,li pprii liguratori cioe diuoratori Jatrouaron
aci> chele divoraffen piu un@uofamente & piu dilecate. & deq.
¢ chz fonodi&e altile cioe nobile impo che fagina cioe graffa: al
tecioe delicate & enutrite {600.Dili oceli cde li domeflici & ogni
generatione deoceli feparatamente fi douelle cuocere.M. Jeutus
ftrabo fu il primo che gfto inftituifle:a queRte cofe ui agiunfeli
fa@ori cioe fenefcalchi & cuochi. & difcripfe qllo chezciafeuno
uceloli fufle daapparechiare ala co@ura. Alglc meritamente (e
doueria farli una ftatuain comidio cioe incdpagnia.Q_uefta Ra,
tua doueria farli Aruirago.P.Gallo il noftro Giermiico ¢ quefta
ftatua debiamo far dfti deJoro danariscociofia che i p adopti
naragide hereditarid la popinaria officina frequentino.Dinuer
uo tamé meglio cheleftate farafliil faginatio cioc aroftimenti &
megliore faracla far&ura cioela cogatia a cuocere le galine etida
gltépo fono megliore:impo che inquel tgpo menotédenoal co
chare li polattri che anchora npn hano calchatele pulaftre on ue
ro polaftre nanti cheshabino tao oui: quido fi fanno le tibie. &
quido lo omphacio péde dile uite:cioe 1a crefta: halhora fonno
wuegliori li polli gioueni:da migiare: 8 megliori Ii mafchi che le
femine.Et breueméte abfoluero:le laude de tutili uceli p quito
ali apparechi dil pattigiari fiappertiene una cune drgalina ¢c6s
prifla: che faale cucineogni altrcuccli che non habuata fe ef cas
pon o alexo o arofto.Et patina de glto:ucelo adiutano ilftoma.
choreconciliail peo fchiaraffe 12 uoce. & £ lla piu rifonante,ale

> ) g2 itcorpo. Delicolumbi.
E {g?}, 1 coliibi de pudiciciauino auiti a tutigli aleri uceli: piu
ELEN | xori uferanoin una medefima colibara mdf;_dg&:mm
iii



te.& tamen niuno columbo non uiolala caliba dilaltro colum
bo.Lamore:dimonfira con lamenteuole noceinela gola recipro
camente.& cum loperrare delbecco ¢5 effe@o il dimoftrano bay
gliddofi fpefloincorreno inchoito uenus mediante.frequétano
€6 li piedi atorminandoli luno laltro charezidofi & fadalaadu
Tatione:il fimile fanno &t li palumbi.Ma po cheli fono femiferi,
&po piutaro fru@tano . Ariftotile ¢ laugore chele columbe uis
ueno finoatrétaann’.Li columbi ueramente & letortore apena
chetochino li c&o anni.Di §flili pipioni che non fonoanchora
intuto ueftiti/di péna fonno di natura calida. & humidamolto.
& p queftortiéli che fiano di tarda concoione . Di molto nutris
mento.& piu fangue generi.dondeleinfladtide & le febre nafce
00.Q_uelli che gia comicia tétare di uolare f6no tenuti piu falu
bri & non e d admirarfi.& maxime fe ferino co®ti cum acreta
acagione cheali colerici non noci p fa caliditate loro. Q_uetto ci
boné eincongruo aglli chefdno dafe@ofi diflegma & di maf
digola.Dal magiare deli coliibi uechiisl tuto e da obfinerfian
perochefono di piu duro aliméto & fona da effere riprobadi.
Deli ficeduli cioe ucelli minuti.& cclege.
’c U ficedistngardello & gli altri uceli minuti.fa carnefele
‘E @J fone gruflr pur chné fagjno nido fono di bonoaliené
=24 to.Mareflti k< celege de fir aprefentateinels piadene.no

ftre lequale riceautein ¢i~o male nutrifceno p la fua tropo calidi
tatesdi reilmrt: (e padifleno, & excitd libidie.Q_ucfloucelueds
custa uiga. & sk benno filaaflimi cioe dure. Limafchii nieguifi
che durrompiie demo anno.Le frmine {6no alquitode prt 1
ga wiz MBwenscheli gardelli fullfeno magiati.impo cheaibice
mo e piu dcledofala uoce fua aaldidle citare che uederhi nelr pra
denc.JorofGnoobediétia far gllo cheli ficomidato.adoperdti
piedi &1l bechoin luocho dele mane Come fa j loinela caera
di miffer fracefcho g6zaga Cardinale.ilquale tirail fuo i Beil
fuo beucrechee in duo ordegneti appicaticon unofilo fowail
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fundo dela gabia auna flangeta. & tiraua luno fufo & laltro an.
dauagivfo impo che eri de pefo equale.& ital mG con defiderio
& admiratde lo uediamo cofa n 6 folo bella:ma ét admirabile ari
guarditi Q_uefta forte madiano alabda.lagle & la carne & libro
doalhnoefendutile.  De licoturni.che quaglie (Gno.

L coturno e picolo ucelo,8 uiene a noltre menfe: fires
@pumo piu tetreftre che fublime.Voli queliucel i non

{enza picolo de li nauiganti.impero che quafiinele uele
con grande numero ferifceno & maxime quido fanno paffagios
& de node prefentimriuerfano qualche nauilio picolo:non uole

no con uéto auftrale & maxime quido le huondo & fente dil i
rocho impo cheleuéto groflo & graue che glie ctratioa fua na
turaiampo cheli appetiffe haure affuto & uenti ligieri p laponde
rofita deloso corpi.& p le forcie fue che (6no picole.Vequi e che
uolando fino uoce quafi laméreuole! p la loro fatica quale fenti
nodil uolare exprefla.Con L uentt da aglone uolano wolunueri
& fuo capitano e ortygéetrasli greci chiamano il coturno
[1primadeloto cherinanoin terra quando pallano:fi prefo da
fparaurero fel effe fori de la {quadra de gli aleri & p quefto molto
foliaita de ftarein cGpagnia quido fannoilfuo p-flagro ali cotur
ni le feméce de hetbe uenenofeli fonno g asiilimo c:bo:p quefta
cagionealcunt li hino difpreciati amdgiath & maximeal tempo
dedllefomence:linoftri dequin Ii difprecid it aicun tempoim
perochelorotiéneno laquaghe fianoin loco de gl ucels che fe.
teftieri dicono coturni: & f6noi precio al tenpe did autino &1l
uulgo le appellano quaglie. Ala prima uers quidetr turnano (6
no infipide & fino tenute de male alimem. Lo ud maa g dedl'e
furg prefeinel fito de antiaco ¢ matfo mio n6 ers cola piu ifipi
da Deleperdice.& fafiani.
Dleperdice e grande folicitudine inel fare de loro nidii
Y4limperocheinel fuo nido poneno aleii ftechi inriparo
fuo quaficotra lianimaliche i uoleffecon ngccre:fpu’:
it




fo liingdnano i foi mariti mutido aleuna uolta i oui pche alcus
nauoltaliaripeno pla fua intéperatia di libidie p calcare la pdiv
ce.Cobateno le mafclaf intra loro p zelofia damore. Come fino
li coturni cum le galinacee.Q_ucfli ucelli fonno de tanta focofa
caldezaichefecddo il didto dialeuni . Liconcipenacetiifolop lo
odore la femina dif mafchiocn 'uero delaloro uoceche poﬂgno
udire.Ja vita dela perdice diceff durare fino a fedeci anni.Inted li
ucelli queft fonno chelacarne fua bene & facilméte fi padiffe di
pocho rincrefimento fonpo & di mofto nutrimento . Et acarefce
nola forcia dil ceruello fala genitura cioeil feme. & feuenus mo
rela futita, Li fafiani tenneno Ja uia dil megiotrala perdicecl ca
pone.Béche Aucrois §fto fafizno el antipone arutti gli aksi ucel
}i per quanto afpeda a patti.Et meritamente [e noi acendiama a
1aforcia dela fabula che fi dicg che Itim fu figliolo di Tereore di
tracia ilquale come marrano li poeti nele fabule fue couertito im
faxiano.Pze laqual cofimianta dilic-to & tanto adorno come (i
conuiene a figliolo dire. Vtde niuna cofa e piu condecence - Ii
reali: & ad le menfe di gulofichel fio del reritorni a feloro mefe
Ma certament: mincha quelto tragico peccito o uero {¢-erita-
tealamen(s dw.‘ro:vlquale neli fuo couiuii giera cipoie ;glio
& [ealogne 1-~,;~vﬂ:v';l!"|: per Ie fuc uivande delicate.
Q_val:tie '+ dyiler neian¥rale parte di gl animali.

tghow o' & maximamente i quadrupeds Li capilo
o qt% 4209 di 4 useszoto craflo aoe fpeflo.tamé

: ofio « & infucen Je fecbre melanconiche a
"‘,)mg,hﬁ’ﬁhﬂmﬂ rucabilmente accrefce. Licerebri
dili aer 5 drif it pma YghanTerr che quelli dili quadrupodiMa pers

che lewiaive & furae dY coruch ¢ frigrdr & humeda p il fuo fre
quente ulvrii w ener b flegm & humori: & inducercbono fatti
dinaliomach L feel fi mangixto dopo aboinduce uemvo.

"Muafumpto inel princip 0 dcla cena ud nace. & maxitne = v

meotaiaccto & con fpecic fua apparcchusto: padille faale & a
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4 calidi di natura céferiffe.ll feme uirile accrefce & molificail cors
po.Diceflicheil ceruclo dil lepore & di conigli. puodeno mol-
to c6tra i ueneni,Li ochi deli animalife li {6no tenerini & diaia
, li grafli quiriq fiano humidi i tiene che fiano dimoderato nus
triméto.Q_uefto cibo fi chiamato dali liguritori doe dali papato
ri. Bo'us optalmia cioe bochon di paffion a gli ochii . Lalingus
hain effa humitade §fitpatainta 1l duro & il tenero . Eto ucro
che fele came glidulofa laquale lic contraria & nociua ¢ ciafcus
na cofalecha & giota che thabia in fe & ha humitade (i chuoce
& apparechiafli cum fpecie:& fuaue 2 mdgiare: & non fitenuta
mal fana.llcore frigido & feco:& p quefta cagione li accreflen Ia
meliconia & tardi [Gno al padire : 8 taméné poco nutrifcéo.lo
patlo dil cor morto:ma eluiuo e certo receptaculodi calore. I
pulmde uiuo e di calida & fecea §litate.il morto di frigida & hus
Jwdaglitate plafua earateftura & legereza fitenuto di poco nug
ttiméto.Epar cioe il figato ilqualeetid fi appellato Tecur:genera
grofli humorisduro al padire:tolle lappetito. Li figadi di gli anie
mali che Jatano fono meno male fans per quito (i tiene opinide
Q_uellideli galine: oche o uero di anacre:a §ft-fagitgeno. Di
le capre & di bechi:1i figati ngui tocare: uncho libeby fugire acio
chendincoriin epilenfia:cioein morbo cadu: hslaqualelinfi
chiamio comiciale morbo cioe morbo che fapizs Iotméte.CS
tra di gl ueraméteil cuor dil lupo:né folamiie n3 noze s maét
Liidropici guariffe. Vale etid il figato trito del cane sabiufs: 8 be
uutoconaquae contrailmorfo di altro morfo rabiatscrudele.
Le retine pche fono uenenofe & cartilaginofe fonne di v reu fri
grda'& fecca. D-qui ¢ che fanno nutriméto craffo cioe fpr il 2 &
quito (o piu abuadite di lade: tato fono di magiore alimen
t0.La (ni'za on uero che Jié:fi fia di&a bain fe cerro acore siqua
fep wintiera ftato receptaculo dila meléconia. queftaadiutala
petiro & if & »machn.Sacia tamé tofto.ll fuo frequéte ufarlifala
colcra negradafindza porcina fitiéneche fiamancho maleche



lealtre Je ale de gli uceliin cibo fapte fonno falubertime di alimé
to & maxime quelle dele galine.Sonoui ctiam a quefte wiagion
geno quelle deleoche.p frequéte momento fe el fufle niente de
mal fucho fi purga.& fimilmete etiili colli dile oche &dele gali |
ne.fonotenuti megiori che de gli altri uolativi.fe non hauerano
fangue intercutaneo cioe morto tra carne e pele.De graue fapore
fono lerenereceptaculo de lurina. & quafi che i coli f6no cagio-
nede certi bumidirincreffmenti.ltem difficilmente fi padifceno
& ficonertifceno in‘catiuo humore Le rene tamé di capretida Ia
te non fonno difpreciati impero che anchora non hannoin loro
niente de terreftre.Sono de peflimo aliméto & fino la colerame
lanconica & fGuo teceptaculo de ogni rincrefldmétos quitict gy
obelinail corpocioe largano. Ampo meno fono da defprecisre
quelli deli uceli.& maxime glli dele gahnecioeliloro uersrecnbi
& liftcrioti.Li tefhicuh deli animain groueni fono meghon daa
deli uechi liqualitardi fi padiflena.finareputats meglion.tame
quelli dele galiemai fino difprcclari.Non mi e difprazuiocl pia
telo de palebo hofto noftrosinelquale lipiedi de uedelibé lauas
tit & cocti ci brodeto infparfi cii [pecie inelacenaalufinzaroma
nainegliaprelenzae.Eral mio parere craalquanto aconcio ci ace
to in modo che excitauano Jappetto. Et ftocibo fi fucle meter
ala primamenfa.S6no de buono & facile aliméto. Conferitfe al
pe&o:moﬂxﬁu tofle le uie de lurina ulcerate cioe excoriate fana,
Gioua a quzlhi che hino fluxo,Da i medici tamen piu fino com
mendaie fa parte dinanti del animali che quelle da drieto.
Librofexto. De li obfonii.
Erto el né parerebe che haucffano didto ne expliato
-ang niéte dila natura di quelle cofe Icgle 1a humana con
? fuetudine ufa:fe de quiaudting affignafle la ragione
di obfonii cioe dili appatechii deui uide fir da fadi
laquale & li choghi. & li popinariicioe i fen'{ hatety
comandano.Yade tutte le uivande che {i ufano non hanno befa
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gno dunamedefima co&ura. Et fapiche ogniapparechiouuo
effere ppatato ¢6 lafua fafone.Jz camedil boue uol effere aleffa
8 glla diuacha.Aleffo uuolecflere il pe@o diuitello. Ja fchina o
uerolafpina che piu e licito appellarla: i richiede effere arofta.le
cofedi glli medefimi ridurarli in pulpete. Tuttoil caftrone alefle
rai.benchelafpalla & le cofe flano bene aroftite.]a carne dil por
coin che modo che tu la cocerai la trouerai efferein falubrescioe
non bona. Tamen [a fua fchina quando lefrefcha aroftasdile@a
ala gola.Sdnoui che le cipoleinel fuo graffo buliente cuoceno &
deuorano.li capreti cometi piacea cuocerli fonno fuaui & faluti
feri:tamé le cofe arofte fonno megliore riputate.Q_uellamedefi
ma co@ura e quella dili agnelli.la carne capria fe tune uonimi
giarelamangiarai il mefe di zenaro con lagliata.li cerui ueramér -
te |2 parte dauanti mangierai con bruodcto lardario co@a.li lum
bi conla fchinaaroftita.Dele cofe ne farai paftelli o uero polpe-
tesql'a medefima co@ura farai ali caprioli:dami & capre . Hpors
cocengiale cum lapeuereta: o ueroloapparechiarai cum bruos
dolardario.llleporc a rolto dritamente neli conuiuii apponerai
tamcn la parte da rietro fi riputata migliore.Q_uelladauanti n
farac vicio a cuocerla con la peueradaiouerocum il laridario.
Q_uellamedefima co&ura uuole il coniculo.Sonnouichela car
ne orfina mangiano in pattillo,
Come fono da cuocerIi uceli domeftici & filuefti,
51 Liuceli amphiuii cioe li uceli chediterra & aqua cers
! ég tano il uitere fua.come fonole oche.il cigno.lanatre.
grue.cigogne.& li altri che fonno §fi di quella medefif
manatuta.qucftealeferai.Ma il pauone ueramav te.il phafiano,
il coturno.la perdice.turdi.meruli.ficeduli.& le galinace filuati-
chearoftirai.End quetti uceli elixi cum il peucre.& la fain1anon
parerano che flano infuaui.ll capone graflo aroltirai. quelh che
feranno mediocremente graflt alexerat quel medefimo farai dile
galine & polafire,



Deloalexo.
e A\ carne tagliataimpeci laferai inagua frefcha p una ho
g i’@! 13,0zpoi la laueraibene cum aqua calda. & dinouola
e8] teterai inel lauezo cum ag fref ha. & uucle eflvee Laes
zo largo accio la non boglia fireta & ponerai la al fuoco. & hme
tetai dil fale niti ¢l la boglia Et quido Ja comécer, a bulire, Alo
rabene lafpumerai. Setu uedeftifabione on ueroterra mefleda
ta cum il fale. Torai cum la captia delaqua calida. & détro infun
denaiilfale.& andaraal fundoif fabione on ueroterrail fale rcfte
radcfoprainelaqua.Et queftacollata meterai iel lauezo Eefe la
carne fulle uechia debi fpeflo trarla dil lauezo & rifrcfcarlacum
laqua frefcha,Q_uclmedefimo farai dil capone on uero galine
chefuffen uechi.&in quefto modola carne rimagnera biancha
cum ilbruodo, Arofto.
7] Arofto de quale carneti piacerain queftomodo.Sels
'E (?}}l carne fuffenechia.Q uandoelaucraun pacobulito.fa
l:i trarai dil lauczo & la ilariderai. & infpedo a faraiuolea
real fuoco: fino che lafia ben co&a.Male la carne fufle teaera
come e lauitelina. & de capretosfenza darli boglio lrarothrai co
me habiam di@o de fopra.Caponi Phafiani. Capeet’, Pernice. 8
ognifaluadefina cherechiedi fir aroftita:ben explumata & era8i
Y interiori lauerai inelag bugliéte & lauzti fecundo Ja petita tuo
cum hetbe odorifere peucrz & larido ben tagliato forn t1limete
#ai al fuoco cum lento fuoco p pritma & poicum piu foco & fatai
cuacere & quando uedersi chefiano apreflo che co®iLi afpergie
rii cumn fale trita & pane dintorno.& poi li darai magiore fuoco
cheda prima. & cum piu uelocitate uoltatoilfpedo. Vnde fubis
to tra&ala carne dal fuoco:la laferaiinel lauezo ripoffare, & gai
cum aquarofatainfparfa la manderaiintauola,
TR o Penctra cutn faluadefine. .
N t=# | Enetra cum Glecarne de faluadefine’che tu uorai faraly
. Gftomodo.Apparechiarai inel catino tanto urno u
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gasho quanto aquaein effo Jauarai optimamente lacarne, & dz
poi cola quellalauaturs.& via giungerai tanto (ale quantofibas
1ti.& quella medefima aqua citla carneinel lauezo poni al fuor,
c03coQa la carne la trarai di lauezo. & in piadene la diuiderai.
Auerai poi fette di pane. 8 foprala gradela le broftolerai, & poi
le ponerai amoio in aceto & quando harano ben beuutoralhora
infieme cii una libra di wua paffula optimamente pifterai. Aque
fe ftaria bene apiiigeruiil f: m‘gue di eflebittiole che cocefti perla
peucrata on uero li interiori fe el potefti fare bene piftati. Q_ue.
fte cofe dapoi meflederai cum quel bruodozagiungendout um/’
pocodi uino co@ o on uero fapa cum quel aceto cam ilquale 24
mogliaftiil pane.Poi ueraméte pee il tamifio colerai tutte quefie
cofeinfieme apparechiate 8 pofteinel lanezo afperfe cum peues
sesgariophili cinamo: & come uorai farai buglire equalmentep
taegia horaineli catbotii mefedando fpeffo cum lamaza on uev
ro cum la captia.La carne ultimate fr'@a cumillardo:patita ine
li piadene cum quefta peuerada acuncierai & inconuivio metes
rai.Molto & commodaméte nutrific: Gioua al fomachoslarga il
corpoali colerici tamé noce:falapietra piu & meno fecondo le
cole che fi poneno nelacSpofitione. Bruodo lardario,

Ruodo lardario cum carne di quale faluade(ine vorais

E Eg 3 farai in quefto modo.la cartie poneraiinel catino inels
I}l quale i fia tanto uino biancho quanto aqua:& quivie
Jalauerai.laquale lauatura come i conuiene:colerai cum quefta
Jauatura & cum lardo & (aluia minutamente taiatala carne incl
lauezo cocera.Et quando la faraeapreflo che co@a: la infunde,
rai cum le fpecie.Etaccio che il brodeto fia piu fpeffo.tu uiagiun
gerai duorofli doui duri cum alcune fete di pane bifcoto. on ue
rofeccato & non in tutto aroftito & pefterai infleme. & pittate Ia
meflederai cum il bruodo & infundeeaiinel lauezo. Tamen me
gio fi farebe quefto on uero dil fangue dilianimali codi.on ues
ro diinterioni piftatidi quelli animali . Co&alancla patirai al



uo piacereincle piadene.& incl conuiuio on uero tagliata minu
ta.on ueroi peci cum il fuo bruodo apponerai.De molto alimen
to equefto.Tamen farebe ftomacflo achui fpeflo lo ufaffeno.
Scaldail figato & le rerie. Nuoce ali colerici. Cuienti foloa gl
§i che fonno flegmatici, Cibario de faluadefine.
#esemt Ibario il quale iluulgo ha corrupto iluocabulo . & div
@ cono.Cinato.faffiin quefto fhodo.La carne filuatica,
cum aqua & aceto cii pari exura cocerai ico®a la tras
catdil bruodor & quefta meteraiin qualche ordeno & lafferai ed
toripoffare che Jumore cffi fuori.Dapoiin optimo lardo la friv
gerai.Etfe tu aorai apparechiarne duo piadene s la potrai acon.
ciare cum una libra deuna paflulaimegtalibra de mandulecii la
fuapelle & piftale:a gfte uiagiigeraialcune fete de panenon mol
to bruttolate.poi imbeuerate in uino gatbo & poi piftate, Meffe.
derai poffatutto cum il bruodo inelqualarai co&a 1z carne. Cole
raituteo peril fedazo chiaro inel lauezo: & buglianoinfieme fo.
prali carbonilontano dala flamma cumbona cura perifpacio di
megia hora. Se cumn fpeciela uorai aconciare,o fenza fia al gufto
& piacere tuo ma a cictarla torai giengero trito on uero dnamo
mo:& piu & meno ui agiungi ulimamente lacipola in pignata
cum latido tagliatoin fete bene co@a & pitata in lauczo lalaffe
rai un pocheto bulire & da poffa in piadena cum il bruodo partis
li.Nutrifce €t quefto:ma tarda al padire:mouefatidio. offende
ilcapo & gli ochi.al figato nuoce moueil uentre ali colerici nuo
ce.8al pedo. Paftilo di faluadefine.
Il ceruo on uerodil capriolo farai paftelloi quefto mo
Y# )l do tu teglirai la carne in pezi non gridi.& ki darai uno
Sred) boglio cum aquaafedo & fale. Intenerita latearai dil la
pezo.& lafferaiineli quadri dimente chela firafredi.Dapofiz pi
ter cinamomo cum trito la carne infieme cum lardo peftoin mo
do depinzaimpafterai:agiuntoui certe fetoline de lardp per 15,
g0.& o quafi come foglic inuolgerai & laapparechierai din
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torno cii grani de gariopholi. Dapoi hauerai farina bene bueata
da & impafteraizimpaftata farai foglio adialcun pezio decarne &
dirciuolgetai. & in forno cum lenta foco optimaméte cuocerai,
Poffi metere quefto fubito neli conuiuii: & pofi etiam feruare p
uno mele on nero almeno p quidece giorni.In ognimodo poco
putnfceno tardifono al padire.Fa laffoil fomacho. Ali fpleneti
ci &a qlli chetemenail figato noceno & exafperdil peto.

Paftillo decicurizcioe de animali domeftici,
=%} leuri appello tutti quelli fiquali in cafa i nutricano cos

W} mefono li uitelli.il capone.la galina & imili.De quefti
farai paftillo in queflo modo:torai cune macra quants
uoria & cumil cortello minutamente taglierai.Graffo de uitello
cum fpeciein quefta camebene meffederai.& inuoltate nelli fuo
fogli cocerai in forno. & quando farano apreflo Ia co&ura haue
rai duo rofli de oui fenza il chiaro.(batuti cum pocha acrefta, &
brodo graffo bene batuti cum il baltone rotddo on ucro cumlz
captia.& giterai inel paftillo.SSno alcunicheale fpecie viagiun
geno un poco de giafrano.Puofli fure etii quefto pafiillo fenza
fogliinela padellabene un@a:cioe de capone. polaftra pipione.
& de quellocheuorai.fiintegro come etid tagliatiin pezifecun
dolauoluprate & piacere tuo optimaméte il cuocerai.ln quelto
uien grande numrimento duro al padire.hain fe puoco rincrefcis
mento.Adiutail cuore.il figato.8 Je rene.larga & muoueil uen:
tre. Croftade animali domefici.

=37 E tuunoli crofta e pipione.& de quali ocelli uorai. fa
4] ¢he pria liboglino. & quando faranno apruouoa co
£ @ura.litrarai dil lauezo.& taglicragliin pezi. & ifrigie
raj inella friffura cum abundantelardo.da poiin padella bene
on&a.& lacroftain letoiuolgerai.A quefto apparechio i cSuien
neli (ufini & ceriefe on ucro marafche. Accreftada poi & oo
oui fe pinconuiuii hauerai.& fe meno conuiuiimanco oui me-
terai cum puoco brodo:menato cil baculo rotundo:a queftoui




fhcflederai il petrefemolo:zufuerde & altre fimile hetbecine ta.
gliate quanto minutaméte flia pfibile.& al fuoco meterai 16ta
no dalafiima.& buglia lentemente e neceffo Diefli 6t meffedas
re cum la captia o uero cufilieri tanto longamente che facendofi
fpeflalamateria fi arpiglia al culliere. Buterai dapoi quefto bras
detoinela crofta. & metila al fuoco come (e la fufle torta de cars
ne.& cota inel conuiuio laapponi.Molto nutriffe:lenti al p adi
re lafferati pucco rincrefcimetosreprime la colera exafpera il cor
po . Friodequal carne tu uuolis
@;Rl&o diuolativio uero di 1ual carnetuuuoli faraia g
! ftomodo,Carne ouero ocelli bene exenterati & lauatio
uero minutaméte:o uero in quatro quatti tagliati in pi
gnata cii lardo meterai al fuoco.& cutn Ia captia fpeflo uolgierais
acio nd fiartegni da li lati. & quido apreflo lacodturaferinostu
trarai la maior pte dilarido.& duo rofli i oui cum acrefta di bats
tutisbrado cfi fpecie mixto infunderainela pignata.Doue le nes
ceflo che tito el boglia che acompiméto fi cuoci.A gfta piadena
aled ui agiungeno il giafaranosacio fi faci+piu colorita. NG farae
&talieno dalauoluptateil petrefemolo minutaméte tagliato ine
1 piadena infpargere.& fubito reprefentare neli conuiuii Nutrif
fe molto & tardo al padire:fcacierala coleradl cor:il figato adiu
tera. & le reneinfieme. Paftilloin pignata.
5 Attilloin piadena faraiin queflo modo.Catne di uitel
lo cum il graffo minutamente tagliata, inpigbata me.
2 #0551] terai pipioni & pulli fe tu uorai uiagiungi. Lapignata
al fuoco di carboni lontano dala fiimaacio lanon boglia cum
furia meterai.Et quandoI2 cominciera a bulice Ia fpumerai luua
affa dapoi ui meterai.la cipola ulrimate minutamente tagliata
Frigcrai cum larido. 8 fri@a lameterai nela pignata. & quidotu
penferai chetutto fia coto: liifunderai acrefta cum Ie fpecie.SG
noui che ui infundéo dua roffi doui bene agitati cum la acrefta,
Molto nutrica tardo farae 2 la decoctione. farati naufea cioeuo.

gliadi
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glia de cuomeresnuocera al fomacho Scalderatiil figato. & fere
ne:multiplicherariil fpesmo:offenderacil capo.& I ochi.
Miraufaala catelana. .
a0 Atelani giente certo lauta cioe polita & neta & laquale
deingegno & decorpo'dale ufanice italiane non fono
: molto difinili.Lo obfonio cioe bidixone:ilguzk Tos
ro appellano miraufe cuffi fi apparechiano Caponeo uero pola
ftee:o uero pipioni bene exéterati & lanati apponencin fpedo &
uolgieno al fuoco tanto che flano mezi co&i. Dapoi li tragieno
dil fpedo.& tagliasiin peciin la pignatali apparechiano. Midu.
Ie dapoi bruftolate fotto 1z cinere calda & forbite con pannodili
no & piftate.A ftealcune fete de panebruftolate uiagiungeno.
& mixteconaceto & bruodo fi cola pilfedaceo.Rofte tutte que
fte cofenela pignata ifparfo con cinamomo giengero & zucharo
molto & titoinfieme laffano bulire al fuoco de carboni lonzi d3
la fiamalenteméte:fino cheala iufta co&ura el farze. mefledido.
fempre con a eaptiola acio lamateria non fi aprehédeffe iffeme,
Niente e pin fuaue che quefto conilmio Valifcharami ricordo
hauerne migiato.Etdi grande alimento.tardo al padire fealda il
figato & lerene.Larga il corpo.& moucil uentre,
Che uno pauone coto pofli parer come tiuo.
5\ [aoccefo il panone oueroifrigédoli una péna inel me
gio dela fumitade dila tefta penetridoinel ceruello.o
£l uero fia feanato cSeil capretozacio il fangue nefea fuo,
ri.Poi dala golafinoalacodadeftramente fi ftéde 2 pele & pol
fafi fcortica la pele con tutala péna. & tiralli fino al capo: ilquale
fcorticato. & referuatele ale con 1 pelle:quel pauone ¢6 fpecie &
herbe odorifere impirai il fredo loaroftirai fiti primo ampo per
il pe@ode gariofili & inuolutoil collo con lino biancho fempre
con aqua hume@andolosacio cheintuttoné fi diffechi. Codo
il pauone tra@o dil fpedo ¢ la ppria fua pelleil coprirai.Et acio
che el pari che el ftagtin piedifafli alcune uisgule de ferro apofia




& fificano giu'ple gambe in unatabulaa quefto fabricats. & per
ilcorpo alatefta & ala codaladapteraiin modo cheil ferro non
fiuedi de fuori. Sonoui che pec fefta &rifq ui metenoin becho
camphota cum lana. & quando e! fimandatoin tauola: li impo
neno fuoco inela lana & arde:laquale cofz non piace a Gicllio il
qualetenneil fuoco.Puofliét durareil pauone arofto con foglie
doro per piu piacere & a magnificentia con [parfo con fpecie prir
ma.Q_uelmedefimo potraffi fare de fagiani grue & Oche:capos
ni.daltri ocelli.Le uero chetardi fono al padite puoca nutrifce
no accrefceno la colera melanconica. & nuocea quelli che fentéo
dalfigato & dalafmilza, '
Inporeello arofta,

o L porcello quandoanchora e la@: feanaffi& il tutto

'éﬂ_‘g;ﬁmdedil pelo.Pofciail fende peril filo dela fehina &
Wjtragli li interiori dil corpo. liquali con lardo aglio. &
con herbe odorifferé minutaméte taglierai cafo gradato oui {ba
tuti pip pifto:giaffrano il puluereridu&o con le cofe fuperiore
bene meflederai.Q_uefto apparechio tiponerai inel corpoal pot
celo in mé che gllo cheli haueui trado dil corpotattoli ritorni
détro.8 poi con fpago il cufitin mé chené ui efca fuori il paftue
me predicto.Cuocefliin fpedo o uero inele gradele cd lento fuo
go o ucroinel futno accdmodatnentesacio che parimentetutro
fiabuono al mangiare:dimentreche ¢l cuoce shabiaxedo piper
gisffranoinfieme mixti con faluia o uero rofmarinoo uero ra-
mufeuli de lauro.& con quefte (peflo lo afpergi.Q_uclto medeil
mo potcemo fare de1a echaanetra:grua capone pulaftra & im s
li.Male & puoco nutriffe queto tardo fi padiffe.al ffomachosl
capoa gliochi & al figato nuoce Induce opilatione:crea 1l male
de prieda,acerefce la flegma, Pulloinacrelta.
\ﬁ]‘,‘f‘-&ﬁ Voceeraiil pullo con lacarne falda.& quandoel fla me
'[\%ﬁé[ gio cofo.torai graneli de uu giu e li geafpi.&in=11.
N

=) uezobugliando itnponerai petrefemolo & m#ty the -1
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tamenteincifa:pip & giaffarano triti Tutte quefte cofeinel laues
zo douela polaftraferae coainfunderai . & fubito I tiponerai
in piadena.Q_uefto apparechio né fenza ragione.B.da poggio
{peffo mi hae ét conuidato frequétemente ufa s impo che niuna

. cofa cpiufalubre di que(ta laquale nutriffe:facle (i padifieno:al
flomacho:al cuore:al figatota lerene (i conuiene: & feacciala co
lera. Pollo arofto.

=g L pollo bene pellata : fadto neto & lauato aroftiai.&
I'Z‘ i lacoftoin piadena apponerai niti chel f raffreda.& con
s 4 fuced di pomi aranci:ounero acrefta conaquarofada:zu
charo & cinamomo bene trito infunderai. & apponerai nel cSui
uio:Q uefto non difpiace abucino.alquale dile@ale cofe garbe
dolceifiememixte:acio cheli reprima la coleradalaqualeel fiex
citato, & chelilarghiil corpo. In polpauidelina.
. Hacoffiauidelina taglictai carne macra & tagliataipe
{@’ cilongheti & fubtili.apparechia labatuta con lafchina
dilcoltello groflo.& poi colpato inmodo chelandin
fraci peril batere immoderato. & fubito con fale & finocliii tri,
tiinfundeli.Dapoi bafilico & petrefemoli con larido bene taglia,
to.& coft fpecieafpfo:foprale polpe difiédi.& {ubito glle inuol
tateJe poneraiinfpedo al fuago.& habbi rifpe@ochené fi diffe
caffeno troppo.& codte fubito le apponi a li cSuiuii , Nutrirano
molto.réderano il corpo faldo. & lafferati puoco rincrefcimento,
In polpe romana,

7nly| Arne di uitello taglierai che né fian maiori pedi diutio

[' @ ouo in modo che né fiio dal tuto diuifi luno dalaltre
NCE) 86 fale & coriandri fimplici ouer finochii pefi fubj,
toimpargile.& intra due tabule alquitole debi ftruchare.dspo
poften fpedo con fete di larido traluna & laltra.acio non fito.
chino.& acio che tropo non fi diffechino.al foco uolgeraitapto
che fi cuocino.Dimolto & groffoalimento e quefto, Tardi etii
fi padiffe,& ftringe il corpo,

g ii



Exicio de polpa.cioe mortadele.

i; ela coffia e uitello torai lapolpa. & quellao ucrocd
”i g‘? “ graflo de quel medelimo.o uero ¢ larido minutamé
=2 tetaglierai zufuerde & petrefemalo pifterai uno roflo
douocéealeotrito dibatruto'con il bachetorotido.ouero me-
feolaed fpecieloifpargi.& ditutto faneuno corpo mefedato ¢
lacarne.Et poffa taglia di fto peftume ala grideza di unoouo.
&in reticelo di porco o uero di uitello loiuolgerai & in fpedo al
fuocho meteraiz & ¢51éto fuocho cocerai.Le géteuulgare chia
mano §to migiare mortadelle:ilijle mangiare certo ¢ megliore
quando le poco coto che quando fetropo co@o . Perlaqual co
fatardi fi padiffe.Fa opilatione:genera il male dila pietra.tamen

adiutail cor &il figato. Exicio cioe mangiare diiteriori.
5 O figato de potco o uerode qualaiale Guogliaaliqud
[E E?B)! to elixato peftalo al modo che tu foli piftaril cafeo, Da
228) poi tuoli uentre porcina & taglialo altretanto quanti
fono i figati con altretito di cafeo uechio zufuerdespetrefemolo
uua paffula:fpecie minute & trite s duorofli doui dibatutime(
federai: & piu quanti ti parera che bafti . Di queto riduéto infie-
me farai balote ala grandeza duna noce: & inuolgerai nel reticel
lo diporco o di uidello.& quido uorai nela frixura frigeraicon
lardo o uero con graffo. Vuoleno lenta & picola codtura:quefte
daluulgo fino appellate tomacule: lequale forfi meglio fatiaa
dirli omacule conciofiache fiano inuoluteinel reticello o uera

tamacula:come piace a martiale,
Farcimine cioe pattume p budelidaimpir.

5 ¥ Olpa uideliva & graflo di porco bene pittatizealeotris
Bt lo come gratato ucchio come graflosfpecie trite . Duo
oucro tre oui agitati c§il bachetoratundo:fale quito
Ia cofa fitichiede giaffrano p darli colotetutto meflederai infie
me. & hauerai il budelo ben miido & lauato inelquale inficeran
que fta materia.La codura fua fizichicde inel lauczo inel bruo
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doNonduri boni fe non'p duo giorno. Tamen potrafi feruare
pquidecgiorni fe tu I meterai piu fale. & fpecic.on uero fea! fu
molidellecherai. Lucaniche.

@ Euoraibone luchaniche. Torai carne macra & graffa

infierne & fia porcina.& trati fuori li nerui & le pelicus
le& con i piftelli la taglierai minuta: & fe fa carne farae
Iibreditceuotai libre una de fale-& uncie duo pip megio pifto.
& benemeflederai infieme c& uncie duo definochi bene madi &
bene eéfricherai tutto infieme.& laferai p uno giorno confedtare
iclatinoll giorno fequéte libudelibene neti de gfto paftumei
pirai-&al fumo Ii fufpedi. Gialatina in piadena
A E tu vorai duo piadene dil quel pulmento cioeappare
@ chiosilqualeil uulgo appella gialatina. Torai piedi qua
% rita de caftrone bene netati bianchi & tradilioffli &in
aqua frefcha p tre on uero tro hore lafarai.lauati & pofti in laue
‘26 doue fia una ingeftara de fortiffimo aceto biancho.& unade
suino bidcho mataro.& duo deag:agiungédouitito fale Gto fia
«affai.Fa dapoi che el boglia cé foco leto & habi améte &t defpu.
marediligentemente.& quido'farino megi coi:auerai pip ros
15do. pip longo:cinamomo {piconardo quanto che bafti & a5«
pili piu tofto chepiftarli.& in lauezo lireponi due fiene tito bo-
glino'che deuegnino al terzo. Alhora torai fuori i piedi. 1l bruo
lo Iafla buglire de nouo: diece chiari douo c3 il baculo rotiido t
o agiterai che fifo cSuerfiinfpuma.Q_uefte cofe dienotitobu~
re quito unauoltaoucro duoliin uolgierai ciila cufliere, Tol
de Iauezo fubito ¢ uno facho difino duo on uero tre uolte co
ai, Tale bruodoin elepiadeneinfiderai foprali polli on uero
oreti on uerocaponibene codti & tagliati in ped & afiuti dala
miditate &dfteripuonoinluocho frigido & humido:dousz
2 Jaferai chetuto (Taarpigliato & cogiclato. Pofla de gfte pia-
1e non i migliilmio Voconio acagione che la colera laqua.

> exagita nonmultiplica con {uo grande male.
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Capretoinagfio.
Apreto integro on uero uno quarto tagliato in peci: fes
@ ti dilardo & fpichi midati diaglio dintorno impiti. &
&

Ne2l) in fpedoal foco uoglierai. Humetandolo fpeffo <G ras
mufcoli dilauro on ucro dirofmarino di quefto apparechi ifra
feriptozcum aerefta & cum bruodo graffo duo rofli di cui bene
di batuti.duo fpichi daglio bene piftatizpoco di giaffatano:poco
dipiper ui meflederai.& in patella Japparechiarai ; dapoi come
ho di&to:quello che fi cuocezalpgiloico@o apponiloin piadena
& parte di quello apparechio foprali infunderai.& cum petrefe
molominutaméte tagliato lo ifpagierai.Q_uefto apparechio co
meel fizbene co&o.dicll migiare tofto acio non firafredi.ques
fto non mangi forbicelloimpo cheloffende la uifta. & fe uenus
fuffemorta la fulcita & defmefledela.

. Pulmentario:cioe brafolein carboni.
I Arne macra dila coffa vitelinain fette non troppo fubti
@ letagliata.& fbatile cum la fchina dil coltello . d2poi ¢
N, fale & foméce di finochi bene pitati infpargile da luno
gito & da laltro.intra duetabale le reftringerai {otto preffa p me
gia hora.dapoi {oprale gradelle al fuoco dicarboni le cuoceraiy
iolgendoledaluna parre & dalaltra agiungendoui fete dilarda
& fpcfio uolgendole.acio el fuoco non le fecaffe troppo . NG fia
tropo coo quefto pulmétario:caldo fi debi mangiare neli cons
uiuii.acio che pius exciti lappetito di mangiare 8 il defiderio del
beucre defledi.Q_uefto debiufar bibuloilquale filaméta chein
Yuila fede c come morta.Nota fetu li frigierai e graffo:cum li pe
trefemoli un poco diffiiti nelgraflo:dapoi cocte le brazole & ins

fpafifoprala piadena farae al modo dela maffaramia,

Inliiocufeuli cioeiteriori,

leiori o uero di porco:o uero de quale 2nimale tuuo
gliztagliatiala grandcza de una uoce.& aperti & infpar.
fidilafale finochi &fpedie dolce minutesivcleati in reti
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telo uidelino o uero de capretazfeparate luna da laltra:poi cuoce
rale non molto:& con puoco foco.& code fubito le man gierai,
Saranno fimileale mortadele,
Succidia:cioecarne falata porcina preparata.,
7 Amne falata con larido mefledata: infete taglierai & in
23| ferforala frigerai alquantulo & poi con aceto zucharo:
cinamomo.petrefemolo minutamente tagliato afper~
gerai.Q_uctomedelimo potrai fare dil pluto & de altea carne fal
Tata.Ma qftailfucco dil citrone o uero de pomi rici firichiede ef-
fere infufa Cridain quefta opinione Bibulo.&fenza faporeacro
acio piu uchemétemente li fiz excitatala fete:affirma che quefta
fie dafirdivorata. Ineltordoa fapote. )
==za Vando tu haueraiarofto il tordo al modo chefi conuie .
@nQ.Mandulc iftate infpatfe con fandalizcon acrefta &
brodeto meflederai. & poco giégero & cinamomosli in
fpargetai.Mefledate tutte fte cofe pil fedaceo inel Jauezo man~
derai.& quando harano un poco bulito:tu liinfunderaiinela pi
gnata douetrouerai ripofti li tordi arofti.Sonoui che dicono ef+
fere meglio fopra alitordi atofti feucaruili pomi narand &'in
fpargiei con fpecie dolce In capodeuitello.
L capo de uitello e uero debouce con aqua caldail peles
raizcome f confueta ali porei.Setu el vorai aleflo quan
: doelfiacoo fumergilo in agliato.Se arofto ti piaceffe:
impitode fpccie aglio & molte herbe odoriffere in forno cocerai..
In ceruello deuitello preparato,
e Iil capo de uitelo elixo trarai il cetuelo con ilquale duo
roffi doui ben de batuti: uno puoco de pipertrito . pos
2] caacrefta:(ale 2 fufficientia: meflederai. Poi mixte tuts
tequefte cofa infimein frilfuracon graffotanto puoco frigerai
chefolo un puoco Jamateria fi arpigliazo facefli un puoco fpefes
fa. Diefl mangiare prefto tale apparechio nanti che el i raffredis
impero che clfarebe Ia pin difauia uiuanda che fi mangi.De chie
g iiii
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che Palelo hofto fpeflo a cena mivita doue talcofa lappatechia,
In oceli minuti. )
Jeeduli cioe oceli minuti lewate benele piume & lenza
poc Y aptitli netrarli nientedi coipoinuoltati incla fogliade
M uitecd 1 npoco difale finochii & larido & ¢ cinere cas
lido & carboni e oprirai & cuocerai nanti megia hora.Searofti li
uorai alligane quattro al pari & poneliacircoil fpedo Tiga p fi pic
di &pli capi.acio chefe leth traffiffi non haueftinulla che man
giare.Sonoui che ne Jultima coftura fi intilano cioe pergotano
con larido, Piadenaalacatclanain pernice, .
lle perdicearofte & quafi codi li leuerai leale & le pol
@pc dauna banda & dalaltea. & apparechiarai con poco.
fale fpecie gariofoli tutti fucco dicitro o uero di pomi
ranciacio che meglio tutto i incorpori infieme.Defli mefledar/
lenati chele meti fottole ale & le polpe.Neceflo e poi prefto uol
tareil fpedo & coftoa compiméto calda diefli devorare.Di quee
fto ciboil noftro Todefco ufa fpeflosquantumgg el fia accerrimo
inimico di catelaniimpero che [a in odio la generatione di quels
le gente.8 non la piadena ditale bandifone.
Liquame cioe ogni graffo liquidor
g 3 Mento cioe graffo di porco quandolefrefcho minuta
L@;} menre tagliato ala grandezadiuna caltagna: & afpergi
24105 molto fale & pefterai & piftatolo laflecai per un
giorno: & il di fequente meterai in lauezo al fuoco:fe el farae lire ¢
cento con dueingiftare daquail cuocerai.& con lento fuoco fa.
lo bulire fino chelfiaben colato.Dapeffap il colatoreil colerai
torai quello che in lagua ncdera.Et goucrnato el liquame i orde
gnoapto &inJuoco ?'rtfco ouero fotterino p uno inoil confer
ucrai. Inel nentriculo diuitello:
L videlino uentre in uno dicitoni perforarai.& trarai
l@ Z@’ﬁmri la malicia & ognifozura,Et inel uentre ben laua,
EXL¥iqjto meterai e cofe chio anotaro.Cafeo uechiozoui quas
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tro beneroti:puoco di piper lieuemente pifto : giaffrano puoco
uua paflaintegraspetrefemolo.amarato cioe maiorana:méta tas
gliata. Tutte colemixteinel uentriculo fiano ferate: & in lauezo
fiafli bene cocto. Pernas cioe perfuti,
Icheraiil coltello in mepio dil pfutorilgle come 2 Var
£ ronepiacc:di@o e dal piedi pluto.& odoreraiil coltels
lo.8& fethauera bon odoreil pfuto fara bono:fe né has
uerabon odore le da rifutarlo.llbuono cuoceraiin ninobiicha
o ucroaceto.Sonoui che dicono che le da gidgerui altretita ad:
& maximaméte publiosilgle né beueuino,Q_uefto certo fiigan
nano che le piufuaueivine puro:o ucroiaceto & durapiuloga
méte.NG da cocereil pfuto ne e ragide che el i tragifend quida
elfiarefredato.  Sumédelingua:cioe graflo delingua
=) On uoleefler lafumata molto graffa:ma uole efer rof-
E\ fa facoaal modo dil pfuto.maalquito meglio. Etid
%.i laligua uuole quefta codtura,laquale quito le piu grafe
{2 Jemegliore.Et quefta quafi medefimara gide uuolele altre car.
ne porcine f2late. In paftillo de galine.

= E crefte di poli partiraiin tre pte, & li interioti in quatro
?@ Li tefticuli integri lafferai. Taglierai laridoin fete. & nol:
22143 piftare.Duc o ueratre oncie de graflo de uitello minus:
toraglierai o ucro inluoco de graflo medola demizo ouerouite
Jina agifigerai giengero cinamomo zucharo toranetanto chebas
fti, Ectutte quefte cofe ¢d marafche feche a numero de quaranta,
i mefledecai: & apparechiain paftelloapto 2 quefto con farina:
impaftata fadto.& in fornoo uefofotto il teflo con catbonicuass
cerai.& quando el fiamegio co®to duo roffi doui dibatusti.puo-
co gia&'mno &acrefta fopraliinfunderai,
. In pipione fenza offi,
IpiGe depillato & benelauato p uno giorno & uha fios
? &elafferai amoio in aceto Forte, Dapoi lauato & impis.
5] to con hetbe odorifere tagiare & con fpecie. Alexofclte



piacera:o uero arofto farai adimodo & alaltro el trouerai fenza
offi. De une folo pipione faffene duc,
5 Ipione fenzaaquacofi acizaméte depulmerai che non
4F 1) v ardpi Ja pele dapoi li trarai li interiori ¢ auertétia che
lapellerimagna integra.& la drizerai & drita Ja imperai
deoptimo paftume:& poi pareratuttointegra.lluero pipionea
Gftomodoarafto frito.&alexo farai.Arofto quandoel fia mes
gio codtolo infpargerai con fale & pane trito cloegratato.& poi
lo angerai conilroflo douo dibattuto leueméte acio el faci crofta
inloco de la pelle.& quato el né fia intutto codo alhora [i darai
piu foco & uolterai frequéteméte acio el fi faci piu calorito, & da
poilo apponeraiinel conuivio.  Viuandabiancha,
X% }luanda bianchalaquale piuaptamentefeli diria leuco
{M phagio .a quefto modo per ‘dodeci conuidati appares
LAY chierai mandule libre due ftatea moioin aqua peruna
no&e, & piltatein mortaro bene pifterai .infpargendoli umpos
¢o de aqua acia né fadno olio.Dapai il pedto duncapone fenza
offi fimilmente: & pifterai apparechierai la pupa dil pane che pri
ma fia flato imbeuerato in acrefta on tiero inel brodo macro, V1s
terius giengero unauncia & zucharo megialibra uiagiungerai tu
tequefte cole mefederai infieme & per el fedaceo la colierai funa
pignata munda.Boglia dapoi foprali carboni con leato fucco.
& con Ia cuffiete fpeflo meflederai aciola mareria non fi apprens
diinunamaff2.Q_uando ¢!fiacodto uiinfunderai uncic trede
2quarofata & inclamenfa meterai in piadena doue faraela carne
on uero dafparfezma ali minori, 12 meterai.Laquale feinel capo.
ne deliberattiinfunderesacio Ja pari piu bella & dilieata:1i infpar
gierai grani de pomi granati.Ma fe uolefti partitla in duo bandi
fonea parte de quefta vi potrai adiungerli uno roffo douo battu
ta con giaffrano infieme con pocha acreftainfufa farae colorito
Laquale peril colore io laappello gieneftina.Laltea partebiicha
come le apponerai nel conniuio come ho dicto.De quefto appa
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rechioio ho fempre pofto dinaniciali Apiciati.Cum uie ragione
ueruna per Jaquale piu tofto fiano preferite ale gule di noftri ma
iori chea nui.Et tamen fe daloro nui flamo fuperchiati quafita
telearte:ampo inelarte di fa gola non fiano fundti.Elnd eintut

" toilmondoirritamente uerunodi gola che non fiatranfferito q
fi come al gimnafio cioe recertaculo dili popinarii on uero papa
tiesinelaquale luoco accerrimamente de tutti li apparechi dile ui
udde i difputa. Hoideo immottalimoque euoquo e Mattino
tio da confetire di apparechi di pape:dalquale grande parte &

uefle chio feriuo ho hauute che lui le ha fade unoaltro caruea
e dirai che fia:fe tu Jalderai difputar aliprouifa dile cofe ppofte.
: Mangiar biancho ala catelana.

Arina di optimirifi cum duoigitftare di la@e di cipra
@in lauegiometeraial fuoco largo dala fizmmaacio non
iprondiil fumo.Da poiil pe&o duno capone morto in
quel giorno & quafi megio co&o partilo quafi come in certi fili
{ubtiliffimi: & poftiinel mortaro duo & piu ditre uolte pitterai,
Et quandoil la&e hauera bulito megia hora, Q_ui quello mede
fimo caponeridu@o in filiapparechierai cum unalibra dizucha
‘ro.& fallo bulire p hore quatro meffedando fempre tale wiuan«
dacum la captiazalaquale fiarpiglierae come trementina quido
el farae in tutto co&o.Rimouiloalhora dal fuoco & ultimate i
aqua rofatalainfunderai come habiamo dico difopta & pattis
railainele tue fcutelle: & non farae maleainfpargerle di fopra cit
il zucharo trita.Impero che ¢l i dice cheil zucharonon ¢ aduers
fario di ueruna uivanda.A queftoilnoftro Galbes s Rizone.&
mi c5uidarono fpeflo. Eraui etiam Tridento ilquale diceua mai
$uing fua niuna bandifone pin uolentieri in compagnia ne che

meglio i fapefle. Bruodo confumado.

=3 E pole fare il bruodo céfumato di capone:ouero di fas
nz2] fTaniozouero perdice:o uero capricloso vero di pipiGis
EC22.8) 0 uero di coliibi filuatici Ma (e i capone el uorai . Tos



liunolauczo chetegni quatro ingeftare deaquaequiin pontr.;i
il capone ¢ ofli bene roti imolti luochi. &il apparechierai.con
umna uncia di carne porcinna {alada macra.pip grani tiéta roto po
co:cinamomo né malto & groflaméte taghato.tre on vero Gtro
gariofoli faluia rottain tre pte fogliecings ¢6 duo delauoro.Lafs
12 quette cofcbulire per fepte hore on uero che el'delbogli che el
srefh per duo feutelle on nero meno.Guardati de conciarlo con
falene con carne porcina fetul fifli pin firmo.Pache fpecienon
farinodcucdate ét darlo alifitmo.Ma al mé primo fidato ali ues
«hi & aquelli che fono fani. Brodogiallo.
[ "] Renta chiari de ouisacrefla, Bruodo de uitelazon uero
{tﬁ')g E@u de capone poco giaffrio:poco cinamomosificme uno
74 catino arGperai & meflederai.Mixtetale colerai nel feda
caainl pigmta:ln qftadarai opera con fucco de carboni largo
-dala fima fi che non prendeffeil fumo fi cuocino.Et meffederai
Lemprecdla captiz diimente (i comindia fali fpeflo. Alhorail la
uera dal fuoco edmodaméte inel couiuio partirai in diece pfone
& quaato le nelefeutele diefle infpargere con le fpecie o noe
ftrobrodeto. Brodeto biancho.
31 Andulelibra una pellerai:& pifterai infpargiendole de
bl poca aquarofata o altraaqua accio non facdino olioma
2 migliore e 1a rofata. Dapoi 2 quefte uiagiungerai uinti
chiari doui:un poco de pane biancho:mogliato un poco diacres
fta & giengero biancho:bruado quanto bifogna. & pifterai tutte
gfte cofe infieme & ben meflederai & poi pilfedaceo coleraiinel
Tauezo:concefli aquel modo come quel de fopra,
Brodeto uerde & faraffi roffo.
=31 Orai tutte §lle'cofe quale fi contengonoinel prito bro
£33} detozexceptoil giafrano.& a ?lle cofe Je herbete & un
¢ poeo de petrefemolozalcune foglie de forméto:fe alha.
12 faranno uerde tutte piftate uiagungerais p il criuelo pafferai &
cocerai come quelli de fopra. & étcon poco deacetofella,




Iy
Viuandacheil uulgo chizmano zanzarele.
=557 Vifeptemegialibra di cafeo gratato.[tem pane gratato
% ! pefterai: & mefederai infieme: & apparechiarai inella
£2%4) uezo doue fabrodo ingiafranato:quido el comincia .
1 bulire doue duo & treuolte ¢ la captia harai uoltate le mete
nele feutelle.cuoceflitofto quefte. Viuanda uerde
[uanda apparechiarai al modo che habiamo di@oaui
R 3){ ti:mainluoco dil giafrano meterai herbe & ¢G eflelap
D&Y pechiarai:legle habiano cSmiemorateinel bruodouer
: Viuanda in bochoni.cioe gnochetiin balote.
55257 Orailecofe chio ho dicte diniti & quellemedefimeco
:Jé E‘?Q me uorai bianche on uero giale on uero uerde. Sonno
€2 alquito piu dure quefte che dlleinlauezo quidoclco
\incia a bulire con i cufliere picola fpeffo fi pofte & pfto & figi
jtaméte cioe partite luna da laltra, & con lamano getidole plo
ana drieto laltra. Viuanda biicha quafi come di fopra.

iragy) Hiari douispane biancho & trito:& poco cafeo conla
&emidulino meffederai:& apparechiaraiinel lauezo
NS quido el coméceraa bulite con bruodo de uitelloion

“sero de capone graffo: & cuoci al modo the habiamo dico di g
ledi foprz. Libro feptimo:
—— On lolamétclealtile cioe ucelli &afali filueftri:hd
Nﬂ' no fa&alagullaiduftriofa. maanchora le cofeinas
]| Q : nimate ce fono legumi.figi.tuberi.& alcune her.
\ i '}be fide orti come filuatice leGle fono méorate dali
Laeas phiin li afali uegetatiui maper lamia deliberatice
comenzaro adire dela poffanza & natura de glle piu pfto chede
; mizaredelMscioe dile uinide legle di glle medefime cofe (i fino
, Neancho certaméte non tégo cheel fia fuori de ppofito da gtz
cofa.& pricipalméte pche a lordine dele uinade fi richied: dil fa
ro.& orzio dire qualche cofaich cibilo uxiamo quitiigg alloce
douedal pane habiamo di&o breueméte le loro c5ditide habio



mo explicato. Delorzo.
s7=xy Elorzoedigeneratée e di formétoinel primolibro ha
;& biamo di@o . Laforciadil le fitenuta eflere téperata.
e Dequieche poco el nutrifle.Laqua cofo c5 eflo agid
gedoui mieleo uero gli ciriza sioeligno dolce e contrale mala.
tie lequale prouégono da tropo calore fa bono pfito, Q_uefto
etiam frequéteméte ufemoinele uiuide come quifotto appares
rae.Lamitottiam fa&o di quefto.al pc@o noneincangruo,
Dilfarro,
T L fano ilqualealcuni li diceadoreo aleuni picono che
; le di generatione diadoreo e t&perato . Facile i padiffe
forberifrefca il fuo frequéte ufarlo.ferale fibre cioele
uie dil figato & dela fmilcia a quelli che hino il male dila pietra:
di Ja uefica & ale rene nuoce. Dilamito,
3 O amitoilgleintra li forméti di bona fuftitia. Celfoil
@ cémemora.lo péfo cheefia §llo che limedici dinoftri
tépi hino mutata la lettera che dove prima fi dicea ami
lo:& hora il uulgo li dice amito.Q_uefto apparechiato ¢6 lema
dule & zucaro:hiiilialo epilotoil pe@o il fimile molificafedala
toffe.tamé genera fanguend bono. Dilafimila.

=550 A fimila fi fole fare di forméto lauato fecco: & lieuemé
E E DZZ teroto fotto lamola:p quanto dicono limedid. Dicos
Suh[ no etid che di queflo faifi uinide megliore:che di ami
do:impetoche GRo fi Jail calore & lafete extingue &rinfrefcha
ilfigato. - Dilaalicacioefpelta.
AalicaCelfo]acSmemoraintra li frugi i bona fubfta
@ tiazcome e il formento:il filigine cioe fegala.lorzo lami
22%! do lequale tamé lui appelli panificia. Dila halica tamé
lorzo & la ptifana cioe fpelta fi fole fare di optime forbitionc.&
dicienfi pulticule cioe pulcarine:come piace a Columelladilo-
rizo come dice Celfo e deriuato dalorzb.S6noampoche tengo
no chequetto fia latino, & non extremo

&



I
Dilrifo. ¥
E%ﬁ‘ Ho ilquale p antiquonocabulo tengo che faappellato
¥ A orizaede calida & fecca uirture.8 p Gta cagione mols
> tonutrifle; & maxime fe con mandule pifteladte & zus
aro come poi fi dirae:(arae apparechiato, Co@o in aqua pura
ringieil corpo.Etil fuo frequente ufarlo noce a2 quelli che {6+
raflueti hauere dolore decorpo. Del panico:
===y, | tale fubftantia fitiene chefizil panico miglio .8 legus
t@ " mi quafitutti.I] panico come dice Plinios ¢ cofi dido
12zed)impo cheel fiinuoltatoin panicelli.l] panico precipua
:ntein equitanea (i ufa.La giente pontica non preferiffe alcun
10 al panico: Abunda ctiam de quefta la segione: Circipadana.
panico trito & fumpto in uivanda fimplice el firinge il corpos
coto conladenutriffe molto- dil miglie, ~
=::—fra~ L miglio elpanico fmagrano laterra: & p quefta cagios
Z§ ,‘ ne non fono da feminare insragli arbori che fruano
Y& neiteale uite.Li ethiopi cioeli faracini nering conoffe
‘altre fruge cheil meglio & lorizo.Ralegrafli etii la campagna
miglio purg:tliinel mortaro con il piftallo:come molte altre
fe.Li uilani chiami quefto purgamento appludan.Dil ‘miglio
Ti pin cofesil pane piu dolce.ilquale §lli de la dale alpe & maxi
+in {ubri lo ufanoi! miglio on moffo mefledatoil fuo peipio
sein foco de medicina & durain tutto uno anno. LonGreil
gliofi tiéne che fia pigiore cheil pannico. Secco certa e & frigi
tardi fi padiffe & male nutriffe, Delafaua.
| A favaintra lilegumi Jagle fi didta da larcoglierefi aflai
@1 riputata & riuerita:impetho che certa de effa faffi if los
_ 228 mento.de la fauaneli facrificii. De le uivide de faua Pis
roras fe ne abftenne o uero percagione che quefto fufle cibo
dare perlanime de morticome fui diceua che per fe cafe finfa.
« no o wero pche quefto aibo con fa fuainfatione e nolto cons
tioa quelli che cercano Intrangnilitate de mente, & fncita La'i



ibidineslaqualea la natura fua difpisceua.Fe §fladicea che era i
mileali tefticuli,Sola kafaua intrale frugie che i magia ét fi cm.
pie quidoJaluna crefce.Con a marinane 6 altraaq falfanon
fi ctioce. & ¢ 12 prima de legumi chendtilinuctno fi femini.qui,
tiiqp Varrone dica che ala prima uera la fia da feminare quida Ie
ifetiore ama molto lag:quido i fiori fono caduti la uuole puoca
ag:1a favain egypto nafce ¢6 g:inofo teGeo & foglie cotra Ja eda
citate dili cocodnli.[a natura de la faua e frigida: quido le uerde
latendea lahumiditate:Jagle noce al ftéacho.feccatamé e pegio
re.Etmigiffi ce i uoglizin cibo fa mali infoniisc5fparfa ¢6 fpes
ciefi tiéne che mico offendi.
Dela cexcre. .
A cexeree falfilaginofa.& per quefta cagione il campo Ii
@ brufa,& po non fi die feminarlafeil giorno nantilang
fibagnata.Ha piuxore differentia:de grandeza:de colo
re:de higura.de fapore. & cfimile al capo dil montone.toffa e de
piucalda uirtu chelanera. & Jabiancha piutemperats ¢la nera.
1fuobruodo & de quellachee remolitagiouaal peo.ela fmil
za &al figato.tuoleno le opilatione:rompeno a pietra nela uefli
¢a: purgano lerene & lauefficairendechiara Ja uoce: cdmouena
il:corpo cacciano lilumbrici:cioe li uermi dil corposla cexere fre
{cha nuoceali budeli & al fomacho & fa puzareil fiato & la bo.
ca. Dela cexercla.
=R Viétla cexerela che e cexere minima. & ha li cantoni
difeguali.comeli bifi de grandeza.Duldffima fimile al
letuo.& e piu firma laneraJa roffa:che labiancha de
uirtutee fimile con certe forte cefere,
Delibifi.

Mpacientiffimi dil fredo.fi tiene che fiano libifi.& per
@ tale cagione fi ralegrano de effere feminati in aprici logi
infacie dautroal tépo dinuernoin facile & foluta teera

edolce &come dice celf 0 meno enfla & meno noce che Jafaua
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Iyii
Dil fafeolo.
== L fafcolo on uero fafcellosilquale Maro lo appella uille
@J& ha'toltagfta denominatione da unaifola che fi chia
: ma fafuolo non molto lontana dalmonte olimpo pos
e feriue Apulegiozha uirtu calida & humida il fafeolo acui
af2.8 largail corpo & lingraffa mouela urina:gioua al pe@o
1l pulmae.!lcapo tamen riempie de groffi & de perniciofi hu-
>u.Etinduce graui & ifpiaceucli infonnii.La fua frigiditate &
alitia poffijmparte humiliare: cum origano cloe pulizolo: pip
1auro ifparfo:uino puro.altuto e da beuere driato li fafeoli.
Delalente, S
A lente fi femina come Ii bifi cii il giumere.ama la Icqtc
@! terra piutofto magra che graffa.uole etid fecura dal cies
225} lo.Sonoui de duo generatione.Luno erotundo & piu
:ro.Laltro trageala fua figura deléricula.e de frigida & feccana
1rap quanto fi tiéne la fcorcia larga il corpo la fua medola rine
- difficilméte fi padiffe.colera meliconica.genera & pducela le
a,infla.& induriffe & fa fpeffa la carne.noce al cerebro & al pe
oipediffe gli ochi .reprime uenus.Puofli corregerela fuamali
ain §flomodo.Gieta uia la priaaquade lafua co@ura, Inelafe
anda agiungiui aceto & fpecie.non farae €t catiuala farina dor
oagiungerlainelalétainellauezo acio che la fiade molto & ba-
utrimento. Dela uccia &de leruo. )
7 A uezaslaceferela. & leruoil farago:fonno atrouate piu
f)) tofto p cagione dil beftiame che deli homini. Tamen il
2 2¥8fuo ufo: f1 atroua haucre hauuto forcia in medicinasco
aedimoftra diuo Augufto hauere hauuto per fuelittere.La fua
utitu molifica latoffe. & gionaal pe@o.Q _ueftoil uulgo ilchias
na rouilio, Deil louino. -
==3] A fomenza de li louini fanno leterrelete & in graffa, &
E‘ig}!'qu:ndo iltroncho & lefoglic fonno nafute & che labi
225 fatoil floret] fole continuo fi uolge comelo hdli;ropio



cioe el girafole.Q_ueftoufinoliuilaniin luoco clepfhydree qui
do laiere encbulofo.None de ueruna fpefail lupino come ficon
fta. & nonae bifogno de fir zapato netagliato.Primo detutilile
gumi fifemina. & lultimo fi recolie, Luno & laltro §fi de foptem
bre.Tre uoltea lano fioriffesarcolto fi cdferua uolitierial fumo
La fua uirtute & forcia e calida & fecca.& quando le maceratoe
de natura on uero forza frigida falato iclad e p cibo athé, Eama
- 1o come le cole demedicina.lmpero fopra il uentre ali puti econ
trali librici.& 2 Glli ¢ appropriatamedicina, Molto ¢ ét contratu
te opilationc.Duri tamen fono al padire:nutrica é humori crus
di & maligni. Dil caneuo.
2% Eminafliil caneuo inel tépo cdeil lino: & fi apparechia
g dloe fi fcorcia dopo lauindimafane la comoditate pee
A noftri bifogni p corde & per fitare.Diceflicheil caneuo
crefleinalbidica in ma de Ferule che feufano in fcambio de dars
di cuffi uié grandein §lla regione.D: le foméce dil caneo piftas
to fallh certe uinide:leqleal flomacho:al capo. & ultimate 2 tute
Jemébri molto noce, Dilfambuco. )

L fambuco ede duo generatice & piuil filueftre ilqua
!!g ;ﬁllulcuni il chiama thamiatem:altri il chaimano obulo.
&5 fiore fuo in uiudde mangjato gioua aquelli che hano

male de figato:ali hidropici.& al male de cuore lo acino ciue pos
tellenere 6 laquale fi tingeno i capigli canisbeuuto cum aqua
mouceJaurina.lefoglieinel uino refliteno ale picature dili ferpi
laqueinelaqualela foglia fia (tataamoio fparfa p cafa occide li pu
lici laqua diladecoQione dile foglie fparfa doue fian le mofche
imoreno, Delazucha.
] A zucha piuxore fiate accrefle inel fuo corpo.& fpeflo
lg [ﬁﬂm lungezain forma de ferpe & nafce in luochi humidi
“223) & godefli dila libertate pédente.In lungeza dinoue pie
difi lege che erefcete uha zucha.li medici atiqui hino diffinito la
zucha effereaqua congelata.Ele de uirtw humida & frigida. Na




Fiid
futa & fumptain'abo.& il Romacho silalfa éioe a laiga & extin:
ugueil defiderio di beucre. & molifica il corpozoffende le budele
Q_uantole fonno piu longe tanto fino tenute piu faluteuole.
1Q_uelleche fonnocrefute nel corpo deflicate al furno & euacua
tele foméce,Fino feruate dali uilani per feruare le femence p fas
bricareli ortj loro.le zuche ctiam quando fono tenerine tagliali
deuemente Ja feorcia di fopra & tagliata in forma anguinea cioe
idi biff2.8 deflicate li uilani le ufano linuerno.
-Deleatriplicescioe fpinace.
pecrom Tripliceio péfo chefiano quelli che i uilani chiamano
’W (pinaci:da i fpini quali hinio nele fomce furé. E Ie hera
23%! ba familiare 2 magjare. & ¢ difrigida & humidita fab-
(itia: & piu tofto pofliede dali humori.S5no alcdichend uore
beno cheli atriplice fufferS §lli liquali i chiamano fpinadi : qui
ciicp li habinolafua fimilitudine.& §fi quellamedefima forcia..
Impo molifici il corpo.& gioud ali hierici:cioe auriginofi: da
1a fimilitudine diloro:p il fparfo felle c6e dice Varro.li figato ca
ido rifrefca.reprimela colera accefa. Delrauo.
L rauo fie fla le@asche cle divaria generitione:da De-
Imoctito fi dinato come cofa contraria al cotpo huma.
no.lmpero che dalui el péfache nalcile inflatione de il
tomacho:Contta quetto dice.Diocles. & é Dionyfio perle fue
nirtute extim che el rauo fia neceffario:conciofia che el ia calis
lo &humido.& molto nutriffestiéfi che el larga. Accreffe Ia ge-
uitura & maxime fe fotto la cinere & carboni el cocerai. Non fas.-
eze ancho fenza utilitatesfe gitata uia la prima aqua.dela fua de
Zo&ione.foalezari cii la fecunda aqua.Agiuntoli {pecie lequale
¢toglinolafuainfla@ione.Bene codti cmouenolaurina : tole
olardorezextingueno la fetesmaalcStrariosmale cctisgenerdin
ca@iane & opilatione:le cofte deli ravi piflati cumil graflo gio.
12 & e medicina al dolore deli nodi. & feacciail fredo dali piedi.
1qua nelaqualefe fario difcodi prefta falubre rimcdli)o ale gete
' ' : ii




frigide.Le da guardarfi quido chauiamo i rapi che' dentrd &
uiflano aleune beftiole chiamate urucempero che fono uet
nofilequaleli greci chiamano. Columella dice ¢
ladénache ha el menftruo amaza quefte felaandaratre uolte
torno defcauiada e defcalzaa ogni orto che le habia dentro,
Dili n:(Pi cioe chio tengono per nauonis
|| napi ui fono piuxore generatiGe,8 una medefimar
B_S% unG ein turti,Linapi chetéden in altitudine, & leg
: lefino di&i da corintho pareno difopraterra dala m
giore parte,quetti fi feminan in Jochi deuexi & amanolochi fi
chi.Lilothafii uersmente fano pacientiffimi dil fredo, Aptuot
liitaliani gia ali meturnini i dauanale palme.cioe infigho di
€ori2:De li ali marfi I terza come dice Plinfo ale nfe gente. o
de qui dalealpe. Tutti i napi tamébenche fiano luno magior
on uera minore di laltro fono tenuti calidi. Toltii cibi humil
lagol1el pe@to,Enflanoil corpo.&il uétre.Ettienefli che il ft
frequenteufogenetacolera,  Dilherbeto.& di lerbeta.
37| Exbeto intra le herbe familiare digli orti ¢ generatio!
@‘kui(ﬁmo al padiceilqualeiotengo che fi parti in d
2 mainere:cioeil neroilquale ecalido. Q _uaf leuail«
po cioe lacima nera come la fealognasle foglie come latuca . |
§fi non e ueruna herba hortéfia piu larga di quefta. Certi herb
ti ui fonno pigri di natura: & penfo che flano fenza forda: &
conturbanoil corpoadindurela flegma.Sutmptiin cibofedat
iltropo & fupchio menftruo dilefemine.Mala herbeta laqua
ebiancha e quella chein fetienneil megianotemperamento
utiliflima al figato & ala fmilza cum lefpecie dolce lequale hut
lia fafua falledine: & utilmentele mangiano quelli che hanno
li diffecti.[tem Ja eftaterileua )i ardori & riduce lappetito dil «
bo ali languidi cioe debili & diftalentati.Empiedi la@efe ferr
che nutrifeno putizmangiate cum il fuo proprio bruodo mnu
noil corpo.& gitano uir quello: & fumpre in cibo fhiaric~n €
" [SREST R



Iix
Dele brafiche cioe werze
2\ E braficheslaquale quellemedefime e icito'che i appel
i F?)l li, caulicule & Ji caule cioe uerzole & uerze quelle: che
L_ﬁ fichiamano caulesil uulgole dice Tyrio: & crefeeno piu
1e lealtre. Vano auanti atute le altre herbe familiare che de hor
{i mangiano:come piacéa catone.& maxime Ialauanda laqua
in piuxore cofe falubre come el dimoftra. Che quafi fei cento
ini lufo dile brafeie:cioe uerze fulamedicinaal populo Roma
“3z¢ato dice.Non eraanchora conuenuti limedidinela citades
juali dapoi certo reduferon la peregrina faculrate de larte dil fa
we.Furon etiam trouati li pigmentitcioc medicine &liaftanti
iciariis & {piciarie. & a quefke cofe agiunti li preci che deefleuo
Teron:Oltre dicio Ij uilani & fi foldatile gloriofe piaghe grata
'ente curauano cum quefte uerze.& de quette honoraueno:fi p
falute cotne peril magiare:La generationedeleucrze fi fannd
iefiznotri fecundo cato:una cum foglie:diftefesel piede gran.
»laquale fino die Pitaguriche.Laltra crefta defoglie:& chia-
affy Appiana: Ad queftaio lappello Zeuiana:laqualein ueros
‘fe pacfe de zeueo uoluntieri nafce.& in capranicenfe loportas
Latertiaminore de foglie & de trdcho humile & tenefa laqua
etiam e minuta de foglic lequale non fino aprouate. Seminan
uto lannoleuerzeinel equinocio & autunno fi (ttapiantano,
wcimanela primauerauzleslaquale lauicnnein fzﬁidpio aDru,
:da Tiberio fuo padre fu increpato: SGnoui de eftate: & nel au
‘no: & poi liuerno. Et de noue fanno le cime:Niuna generatio
:de herbazi tanto fetile come quefte.Si confumano cumla fua
opria fterilitate.Eui etiam uerze filuettre detre foglie: nel uers
de diuo lufio neli zuochi militari precipuamente celebrates les
1ale nelaobfidionc dyrachina:come nele militate exprobatio
‘apparcicomeio credo cheintenderai. & quefta gieneratione,
uerze loro appellauano aplana Conltaffiche la uerza edi aaliv
& fecca natura.& per quefta cagioue acrefce. &nlxlul'ti.glicavlz
. iii



colera melanygonica.Fa fare mali infSniizpuoco nutrifie al ftoma
chopuaco ffiouano al capo: ali ochi p la exaltatione.molto noce
Linuerno felafe cuoceno cum carnegrafla {6no piu tollerabile
che laftate. Dicefli ampo chela purganoil flegma.humiliala go.
La:€ala uoce.piu chiara:fe le fi migrano cum il prime bruodo.Et
gitando uia il primo & co¢il fecondo firingeno come lherbes
t2.Q_ucflo affitma Ariftorelesinele problemate:niuna cofa mes
glio medicare nuriagezo che a uerza cioe dato il fuco in beuan,
da.o uero la femézazlaqualela fua forcia troppo diuertifle: cerca
dolecofealte:al meato delaurinale produce. Valeétil fucco cid
uino beuuto contra il morfo dil cane rabiofo, ’
Dil farto in bruodo,

Q)| lecofe fimplice affai de alciie de quelle habiamo dico,
I hora mi ritocano li cuochi ali apparechii.ll farco mun,
R==el} do.& lauato:inel bruodo dil polio longamente cuoces

tai:cocto ui meterai parte inel catino.Q _ui tre rofli doui: & qui.
dofarae alquantorrefredato cumil giaffrano i diffolutrai.& di
nouolo apparechierai inel lauezo riponendolo.& cum fpeciclo

infpargierai, Rexiin che bruodo tuuois
' Exiapparechiarai al modo dil farro.Alcuni n6li mete.
@ nolioui:quefto lafloin tno arbiteato: impo che fenza
etiam §i puode fate, in piadenal

Eglio cum adcalda ben lauato:ciibrodo de carne cum
lento fuioco longamente cuocerai.& [peflo meflederai
cii Ja cuffieri.o uero cii la captia Jontano dal fumo il gos
uernerai:dapoi ¢ giaffrano acio fia piu colorito meteraiitauola.
Viuandadepane gratato.

] L panetrito Jafferai alquanto balire incl bruodo de car.
@ ne.& quando thauera un puoco bulitosmeteraiin quel
284 medelimo Jauezo un puoco decafeotrito &come el fia

alquanto amoiatosil meflederai cum colore gialo:quefta uivan.
da parera piu grata,
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Brodeto'che fi chiamu uerzufo.
== Vatrorofli doui frefchi:megia uncia di cinamomo:zu
L@ charo uncie quatro fucco di nacrancie altretantos'ag ro
J fada uncie due:cumil baculo rotundo fiano menate i-
me.& ridu@ein uno corpo.& cocerali al mé come hibiamo
Go che debi cocereil brodeto gizlo.Non farac &t fuora di pro
fito agiungerui il giaffaranosacio el fi piu grato.Q uefta for
le uiuanda precipuaméte leftate fi riputata (alubre 1mpo che
to molto & bene nutriffesrifrefcail figato. & reprie la colera.
Piufore forte uivanda di faua franca.
=50\ A faua diffra@a bencmunda & lauata ponesaial foco.
@ Etquando la incGmincia a bulire ru exprimerai Ja prie
228Y ma aqua: & laapparechiarai cum tanto aqua frefeache
ppra audzadi duo dedizagiungendoui tanto di fale quito fia
teuole:lontano dela fidma per il fumo. & ¢ neceffo che la bos
rcopertatanto longamente chela fia co@a & riducta cGe pu-
ta:Dapoi i debi menare tanto inel mortaro fino che lafi faci
tain uno cotpo.Et di nouo ripofta nel lauezo fealdifi.& qui
l2 uozi-ponere nele piadenestu lapparechiarai in qucftomo
«Taglierai una cipola minuta in unz pignatacum olio bulié»
a cuocetai, & cum uno poco de faluia la conceraizo uero cum
1i tagliateui dentro o uero cum pomi codliifete taghiatizo uc.
um ana ficc2.Q_uefta bugliendo diefli poncienele fcudelle
10ui etid alcuni che cum fpecie la infpargieno.
Fauain friﬂ'gn.

Aua co@a & colata dalag. & cum cipole fighi : faluia &

cid piuxorealtre herbe odorifferc inela frixora cum grate

fo:o uero cum olio bene un@o.frigeraiin pignatao ue-

i piano diftefain forma di pinza.& le funderai cum fpecie.

Viuanda di bixi.
g Li bixi fa che bogiino unauolta cum carne falata por.
cina,Extradtide laqua pofta nela frifforacum fete de
piity




carne falata: & maxime di quellalaqualela macra fi ditingue da
I graffa apparechierai.Bene anfpo aorebe che Glle fete peima ha
uefti un poco frite. Dapoi agittoui ut pocho diacretta: un po
codiuino co&é:o uero un poco di zucharo cum cinamomo. &.
poiin tutto codi caldi fi migiano.A quefto modo etiam cuoces
raili fafuoli, Viuandadicarne.
Poq Arnemacra alexa minutataglierai: 8 taghiata in brodo
@} graflo de nouo per megia hora cuoccraiagiungendoui
24 priala pulpa del pane trito puoco peuere giaffrano po-
co:& quido faraealquiro refredatosoui diffoluti & dibatutr &
cafeotrito:petrefcemolo amaraco:cioe menta minutaméte talies
rai cii puoca acrclta.Mefledate tutte quefte cofe infleme = & me.
natein quello medefimo lauezo ceterai. & cii le cufliereso uero.
captia lentemente menddo a cagione che lamaterianon (i repre
hendiinbalote,Q_uefto medefimo potrafi fare deliinteriori: &
dili pulmeni. Viuanda di budelli.
A che li budelli iano bene mundi & cocti : & poi pofti
£ i nel lauezo al fuocho cum qualche offo de catne falara
acio che fimo piu faporiti & habirifpecto dind liacon.
ciare cum fales& quddo fardno cocti & tracti fuori s li tag'ieraiin
peci non grandi.Dapoffa uiagiiigi menta faluia:fale qudito fa bi
{ogno.Et f3 che di nouo cum quette cofe agiungete boglino un
pocheto.Er dopa cocti faranno & pofti nele piadene o uera feu.
dellezliinfpargierai cum fpecie.Sonoalcuni che ue infundeno.
il cafeo trito, Viuanda dibudelli deceuta.

E Ibudelli ditruta benelauati & megi cocti: cunr poche.
& to de peuere trito:petrelcemolo:méta & [3luia minuta.
h2%Y mentetagliati aconcierai:& quido li hauerai acondiati

nele piadene:tu li infpargierai cum bone fpecie dolce.
Oui ditrutaacéei che fi crederae che fiamo bixi.

ele
7 3
E.E?g Eouedelatrutaapparechiateacee 8 cocte: & tracte dik
225 lauezo: & partile in pezolinis & acio cheil bruodo pari
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e{ére piu tutbidostorai deJa pulpa o uctomolena del pane : &
ramoiato ¢ quefto bruodo il meflederaio uero cum il bruado
di pefec il triderai. & pil fedaceo il colerai. Se p il tépo potrai hao
euer deil diobruodo gto che batti ne torai. & ¢ii quefto uiagids
gerai le fpecie giaffrano petrefcemolo. & menta taéiau: &pofta
tutto nel didto lauezo di nouo effc oue cuocerai & tu dirai al ma -
giare &al uederle che ffano bixi. ard
o -Viuandade la&uche. L «
) [cono le la@uche: & maxime delmegio cioe li corefini
cum uno ouo & cum le zuchecd acrefta cuocerai.
“ *  Viuandadipomo rofeo. ’
=554 Omi rofei pil coloreio penfo che fiano cuffi appellatiz
li cuocerai cum bruodo di carne', Et quando farinno;
%) apreflo la courasin quel medefimo lauezoacuncierai.
uno puoco di petreflcemolo & métatagliata.Et fe uorai fare piu
fpeflatuil faraicumta pulpadel pane come habiamodi&to de-
leouedilatruta, & facilmente la infpifferai.Er quando inelepia
«denetulhauerai acunciata:tiralhora la potrai infpargere e opti.
me {pecie,&a prefenterai nelamenfa. | '
Similia in tale muodo fi apparechia.
ez A imilia cioe frumento franto:come farro in bruodo
@)j graflo & bugliente meterai meffedandofa al continuo
‘L Lon la cufliere on uero baculo rotondo. Per megia hora.
bogha cum fuoco di carboni &15zi dala fiamma acio non rices
uefle el fumo co@a & pofta in feudelle cum cafo gratato & com
fpecieafpergi:&in tempo di dezuno con'zucharo & ¢5 fugo de.
mandole & aqua rofa poteai apparechiare & cuokere fenza bros-
do graffo quefto zoueraa Matlo che ha una frequente tofle.
Delapparechio deraui in patina.
=71 Aui bene lauadi & mundadi itaglianoin fette: & optv
%@ mamétein bon bruodo graflo cuofi. Codi & piltadi
(L8529 ritornalial fuaco fe tu puoli con meglior brodo che if

-r



prima’conutio pezo di carneporcina falada. & tetiui del peues
retrito, & un puocho di giaffrano.& con effi leui un boglios les
uali dal fuocho & manda in tauola de quefta viuanda nonman
zi ilnoftro galba elquale fe fforza retenir Jaurina,
Delapparechio de finochi.
Li finochi ficoceno quafi come labrafica.cioe lauerzai
X I ma meglio fi dieno tagliare ¢ cocere amano el peucre la
carne porcina f2'ati on uera olioal fuo apparechio.
" " Exitioromanico cuflifi apparechiatos
Atina optimaméte buratada & impaftada con aqua &
f fadiffoilogi & morbidi & riuolti fu la mefeolang fia.
no molto fubtili poi fiano tagliati p largeza deundedo
picolo che parino binde ma 16gi quito e ffoio: & inel brodo bu
gliente [ dieno cuocere. & fe i tempi richiadefeno che fi cuocef
feno inaqua dali del butiro con poco de fale.Co&o metiin pias
dena c6 butiro.zucharo.fpecic dolce. & ala méfa raprefenta.
Exitio frumentino fi preparato intal modo.
O frumento exitio:fi fa quaficome ¢l romanico predi.
?f)) @o:tna el fi faalquito piu groflo: & poi fitaia piu minu
223Jt0 ¢l fuo apparechio faffi corme lexiciofromanico predis
‘@o. Viuanda deradice di petrelcemoli,
R @ Adici depetrefecmoli ben lauade: 8 fele fuffen dure ca

ualiil legnoin brodo di carne cuocile.Co@e & taglias
; teminute cii peucrezgiafran &in altro brodo né men
bono hec il primo titorna al fuoco.doue fali un poco buglire &
poinele piadencappechiarai.  Zuche fricte cufi appechiao.

e Vil feorzoala zucha: & pitranfuerloin fonde fubtile

t taglia ponineilauezo & facino un boglio poi trale del

et lauezo & diftédile foprauna tauola afugarti.Et inuols
tatein farina &ifale minuta frizile nel olio. Frita metila in pia.
dena.Habi i} fapore faco di alio & fior di finochi.& ¢ un mol
1o de pane amoiado g diffoluto ¢ accefts in mods chel fis piu
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aiaro che fpeffo.& colalo per il tamifo chiaro: & ifundilofopra
.piadena de! fri®o.SGnoui ctidalcuni chela acrelta folamente
nim il fior de finochi infundéo: & fetu uorai il fapore gialo 2z6
li un puocode giaffrano. Viuanda de codogni.
Odogntin bruodo macro coceraiz& peftali peltadi e
fucco de mandole ¢ bruodo de uedello o uero depols
e li diftridalo & colalo pil tamixo chiaro & butalo inlas
z¢zo:azonzili poi gi¢gero trito cinamomo:cioe fpecie dolee:zua
1aro & uno puoco de giaffrano.& metilo al fuoco fopra li cars
woni lontan dala fiima.& boglia lenteraente fempre mefledido
1on0 alcuni che butiro o uero graflo frefco calato ui pongond
2@ & in piadena pofti cum fpecic & zucharo afperzis& portaa
wola. Viuandadefaua fardta piena 5
A faua groffa quanta a te piace:metelaa mole: & laflala
i@ tanto in aqua chel2 deuenga molificata & tenera dapoi
3l cam uno coltello che tagli bene fali uno bufo dalapar<
c¢tdelafemenzanerade fopra a forma duna chierega: & glia uia
wella partede fcorzo in modo che quefto chedentco non fiatte,
ini p ilqual buxo trazi fuori la polpa del fcorzo.& fa fichendrd
lilafeorza & feruatal feorze quella piu quantita che potrai. das
ioi mandole biancheben piffade cum aqua roxata & cum bon
d@icharo.& de tale pafta empi e {corzi: & poi meteleal fuogoin
mapignatelz o uero in padelafenza aqua.& cum léto fuogade
ruboni lecuofi uolgendoli deftramente cii tifpe@o fempre che
10n fibrufino.Cocte ponilenele feutelle cum bon bruodo &
tetrefemoliincifi minuti-&altre herbecine cum fpecie infpargi
1 & manzifi calde & il fimile patrai fare dila faua minuta.
Viuanda canabina adaltro modo

@lumda canabina per dopexe perfone conuidate fain-
A

quefto medo. Tuoli libra unadecanabi cioc foméce de
ERJ; caneno bene mundo.& tanto cuodloche el fi ffendi.
cio@ainfieme una libra de midole, & azonziui molenade pane



piftadz inmertaro.8ecun bruodomagrotridaleinfieme & diffo
lutecolale pil tamixo & metili nel lauezo al foco.& fpeffomelle
dac8la captia agitido. & §do fara §fi co@os az6zige meza libra
dezucharo.meza onza de gi€gero trito un poco de giaffarano <6
aq roxada & co&oin tuto pattilo nele feudeleinfpargila con fpe.
cic dolce & manda nelamenfa.lo péfo che quefto fiafimile ali ba
ricoli defenefi: perche demolte cofe laudabile fe fauno trifto
mangiare:perche difficilmente fe padiffe.& genera dolore & fafti
dio. Viuanda de carne cufli fapparechia;
9 Erdiece perfonelibrauna de panciapordnazo ueroui
Eﬂ tulinabenealeferai.Co&a & poi tagliata minuta cura
megialibra de caxo uechio can utto poco etiam de fref
cho & graffo.8 cum herbe odoriffere benetagliate: peuere giens
geto & garofili triti azonzi,& mefleda bene incorporandoinfies
me.Sono ét alcuni chend hano p incueniéte agitgerui il pedo
dil capée pefto. Tutte gfte cofe ¢6 farina bé biancha & netaredu
&a in {foi fubitliflimi & tagliati in peci gridi come poflipir gra-
di come unacaftagna.& empi del paflume preparato. & ben in«
uoltata poni nellauezo ¢6 brodo graflo cororado de giaffrio &
laffa cuocere.& con pocha coura fi cuaceno. Redulein piades
ne cum cafottito o wero gratato & fpecie dolce afpergi ¢ poufli
fare tale uinanda de pe@o de faxiani pdice & de altri animaletifi
mili uolatili.Et diremo a quefta uivanda mortadele caftegnoles
quAtunciigs Jaudore lidicael nome fopradido,
Eficio fciciliano preparamoin qaefto modo.
Arinabeneburatada & bianchacd chiarede oui 23 rofa
|ta &comuna beneimpaltada.& ridutain palili o uero
{fogli fubtili c5e una paglia:longhi unofomefo diftédi
1Et qui habiuno ftillo de ferro alquito fubtile & cauato netme
gio.& conil capoincanado taglierai fuperil fogliostuoli §f <he
tagli & laffa il refto.Deficata al fole tale uivanda durera per duo
&etiam treanni,Maxime fe dil mefe dagofto fara im paftata &
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tasfe cut Ia lutia erefcente farantio ipaftati.Inel bruodo graffo
»&c & in piadeneridudeci cafeo frefcho & cii fpecie dolce des
; afpergietle & uoleno duo hore dicoQura,

Viuanda di&a uermicelli.

Arina prepatata come habiamo dio di fopra & impaJ
@ﬂm riduéain ffogli tagliati in pezia longeza & larges
__!za dunodedo: & chiamerali uermicelli.Alfole bene del
(ate per duoanni: & piu i conferuerano.Cocefli l?“ fpacio du
ahora in bruodo graffo: & in I piadena apparechieralicum ca
» frefcho & fpecie dolce.Et atempo di degiunoci fucco mido
10 & cii la&e caprino cocilizma pcheil la@e nonrichiedi tanta
2&ura:fali prima buglire alquito in 2§.& poiciila pte di lag:
tagiiigiui il la&e & ¢5pi di cuocerli.Co&i cii zucharo ricordati
iinfpargierli.Et tutte uinande di farina uuoleno tale coura:
tndli cuocendoin lade fali coloridi nel brodo cil il zaffrano.:

Viuida di&a minutal herbacelo cioe uiuanda di herbe, 4

Ogliedi uida &dibuglofa:gdoil lauezo boglie broales
“f - &fubito trale fuoris& poltefoprauna tauola cum pe

trelcemolo & méta cradatagliale minute: & tagliatepe
fale nelmortaror& i lauezo ci brodo graffo apparechiale. Poco
wogliatio & cole ciiil peuere trito afpgirle.& i fcutelle midain
Auolacalds,. - Rifiinmidolecuffi fino apparechiati.

) Er diece pfone megia libra dirifi cii aquatepida lauadi
;=#1)( duo o uero tre uolte lauadi & co@i diftendi fopra una
tauola in pédente:dométre che lauaefco fuori. Appare

hiadi dapoinel mortatio ciiunalibra di midole pelade pefta:
JGaqua fgefca inellauezo per eltamilo colade mezalibra di zuy
‘haro azonci:& lontano dala flamma fopra li catboni mefedadi
utn lacaptiola per il fumo. & neccfMitali buliremeza hora. Etin
Juefto modo puoterai cuocere lirixi cum la&e caprino . Et per
e prefta ricenena il fumo.per fe qae@o occorrifle tu i hibere
aidtfensitrgutom DTS osdie s w i b e



z0 8 metili in utio piatello o uerd catino & ntuore quelli che
fono ful fondo dil Jauezo o uero di quelli che fi tengono ale bi
de dellauezo. & quelli afpegi cum puochaaqua frefcha & metili
in uno panno dilino bianche & mundo & exprimi bene laqua
fuori.Et quefloreplica tre o uero quatro fiate. & li trata il fuma
-puoi tornali 2 cuocereialiro fauezo fend fufleno co@i: & effens
do codi &sitneti 2 fealdare cum uo puocodi brodo graffo &
in tale muodo leuerai etid il fumoal facro. & altre uivande imi
Je.& ntiuno epiu efficace modo di quefto a trarli il fismo,
Viuanda mandolina.- A
Wa 55\, [bra una dimidolebidche cd 1 polpa dil pane remos
) topefterai.Peftade & diffolute cum aqua frefcha ind
\)} lauezo p il tamifo funderai:cioe colerai.& al muoda
=== didta difopra coccrai.dgiigédoui mezalibra di nicz.
10.Q_uefto ama puoca codura: & piu tofte.Jiguido che fpeflo
i piace, Sonaui €t alcili cheli agiiigenotin paco daquafoxata.
’ Eficio di la peile decapi de polli:-
Etefte o uero li capt di poli quado le haueraileffate les
I ueralilapelledintorno.& maxime quelladil collo. Tas
gliala in peci ptida & di nuouo in bruodo graffo p thes
22 hora cuoceraisagiunto giaffarano per farla colorita . Et pofta
in piadena cum cafo trito: & cum fpecie cofpargile.& calda nela

menfz riponi. Bruodo in cexererofa.

Na libra di cexercrofa. & quantapiuti piace fauerai cif
g@uno puocodiaqua calda.Et lauada & apparechiadain
: el lauezo fenza laqua chela diebulire cum meza oncia
di farina:un puaco de olio & fale per uinti grani:peucre francto
poco cinamomo pefto & cum lemane mefederai p buon l;)acio
Poi lameterai al fuoco cii tre ingiftare daqua agitigédoui foglie
di faluia & dirofmarino: & radice di petrefcemolo taliate minu
tamente. & tanto boliano chefireducdo p octo fcutelle & quan
do che apreflo che cocta li inflilerai un poco di olio: & fe p am»
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adila feltiznonui metere ol o ne fpecie. :
Bruodoinel pane fi prepara cufi.
Repani rota la cofta cum L fchena del coltello & ben le
@ uatala crofta & peflali: & peftadi deftendifopra una tas
uola.Poi librauna di fatina & pofta fopra una tauolat
forma dun circulo & infarinata latauola fun fundo ciocinel me
o dil derchio dila farinaspoi quatro on ucro cinque chiari doui
sen roti & diffolute & incorparate con il pane&conla farina &
senemelledate & ridude ala forma de anefi cioc aglla grandeza
ton il criuelo criuelarai 1 farina de glf2 forma de anefi: & quello
chetrarai fuori dila farina diftendi fopea la tauola: & che el i fce
a & ficcata lameteria:quido Ia uorai adoperar ponila inel bruo
lo geaffo con foco léto p meza hora il coferai & con zaffrd el cole
2i,& bafterati per diece fcudele: diefl1 infpargite con cafotrito &
ron fpecie. 5. Bruodoin zuche i preparaintale modo.

g[‘@ A zuchainbruodo o uero in aqua con pocha cipola co
i

&3 &minuta tagliala inel lauezo colérai pee Ia captia fo
ZE358] ata:doue fiabruodo graffocumun poco de acrefta &
{aftano &quandohaueaum poco buglitoleuala dal foco & un
aco fredata:duorofli doui con poco de cafo uechiotrito & difs
bli infieme.&tornelaal foco acocere meffedannoal continuoa
igione non {apicino in balote & impedifca 12 coura:on uera
1on fibrufino traffataleinele feutelle & ¢G le fpaciealpergenaile :
La&e in le zuche quetto elappatechio. s *
) A zucha' laffa & collata fuori laqua per el criueloo uera
@, P 12 captia forata fundila, & in lauezo ¢d fuco demando
22Y le &in ultimo con late caprino boglia. dapo fia agre,
ato on ucro fa&odolce 5 il zucharo fecundo lapetétiadilicon
idati azonzerai. Carabazo ala catelana.
- A zuchachiamatacarabazaala catelana ben mundata
1 inlauezo poftacum lardo rito al fuochola boglia quar
tro horefpeflo meffedandola fopraal focho de catbonj.



Poibredo guaffo & gialio & zucharo & fpecie apparechiando
inel pptio Jauézo azonzi.Sonoalcuni cheduoouicli acrefta &
afo trito & difoluto.& mefledatascomeinele zuche a bijo di@o
non ¢fenGa ppofitoafatlo. Bruodoifauafrefea fi ppara.
E faue pelleraial mé che fai lemandulecii g alda.ln
1 lauezo con bruodo graffo cii catne porcina falada meti
al foco doue gii ia quafi coa altuo iudicio petrefemo
lo & menta minute tagliate az6zerai.Cuofere ét dftomodo gli al
tii legutni fi debeno ¢6 1a pelle.ampo.& né peladi c5e Ja fauz.
‘ Vero ufo 2 tempo de dezuno.
Andole modate dale feorce. & pelte & tritecl polpa de
panein beuerato in acrefta meflederai & dapoi giunge
tai fucco delarice:poco zucharo & aquarofataszafran
poco.& in corporate p il tamifo cioe fedacio colerai inellaueze,
& farai luntano dafa flama bulice un poco meffedido fempre &
uolgiendo. Leucofago atempo dedezono.
3 Andole bianche libra una emezaspeftale bene & pulpa
V de pane bene moiadoibruodo de pefle o uero nel cuo.
cereazonziuila polpa dil pane pdido.Dapoi peltames
2a libra de peffo marino on uero feminale polpa de lucio leflo ¢6
midule on uero i fucco delarance on uero 6 acrefta:a§ ro.zen
2ero uncie unazzucharo uncie o&o ad meflederai-& tedudogft
tutoiuno corposcoleraiinel lauezo p'elfedazo.& fa che c5 foco
decarbdilargo dala fidma boglia un poco.& ricordati demeffes
A Parechialibifiatempo dedegiuno conlae demando
g@ le.per ragione come habiamo predi@o nel apparechio
Minutal cioe uiuandali herbe. .
@&bc familiareag bugliéte pofti, & fubito tolte fuori &
glio fino fifo colte & ce li ciuieneazdziui dil zucara

darealctinuo,  Biffaternpo dedezunofi smpmn.
deluerzufo & nel leucafago.
tagliate miute.Dapoi nel mortaro bii peftade fa che bov

Dile
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Minutalad altiamaniera cloeut fupra, -

Erbe domeftiche. como de fopra habiamo di&o.co&e
@& tagliatein bruodo de carne graffa o ueroi olio on ve
lroibutiro cuoci.Q_ueftocibo e de puoco nutriméto to

 fofi Padiﬂ'::moue ilcorpo. & acrefc.c lagenitura. & fedail lardo
redelurina.  Viuanda canabina:cioede caneuo:i altra forma,
=98 Emenci de cauabi cioe de cancuo.& ponila inagamo.
iopundi& unano@e &l che ftara di fopra laquabu

, 820 alouia.Lo refto tuoli con mandale bidche pefta bene,
Peftade diffoluile cioe diftradale ¢ brodo de pefle: z6zendoui
unpoco dezucaro & aquarofa & cuocileifieme bene mefledido
p uno o&auo duna hora:tal uiudda none bona p amaladi. Deg

fto cibo dice caflio’eminia che niente po eflere pegio de quéfto,
Tortabrafica:alaromana cofifi apparechia.

=agm On leman torzerai leuerze. & in aqua bugliente ziterai

& mezeco&eel bruodo,pprio gitato uia:metile in unal
M trolauezo. & ifiuolgierai lardo ben piftato:azézenai pof
fatito bruodo gra flo che bafti:poco uole bulire pche non rechic
digrd cotura.Q_ueftacGefidice nela brafica noceal fomacho
alatefta:p §fto corpelio ben chel fia romano qtte uerze le refuto

tome cofa catiua,Brafica cioe uerze. Viuanda giala,

=) Er diece petfonie:libra unade mandule con lemembra

I nule cioe cum le feorce pefterai apreffo: A quefte del cas
s394 pone lefflo'on uero dealtrobon uolatile roraiil pe@o
Juatro roffi doui:meza libra de zucharo: cinamomo cioe fpecie
lolce zenzero trito poco giaffrano poco piustridale infieme.&
um braodo graffo & acrefta diffolui & per l {edacio chiaro co.
E;ni nel lauezo.& largo dala fiima cum fuoco de carboni fa bu.
re fem pre meffedido.& ha bifogno deuna hora deco&urache
oglia fuauemente. Sono alcuni che bugliédo agiungeno doun
:de graflo potcino on uero butiro frefcho:codo pofta nelle fcu

lle on uero piadene:afperfics lcfptci:._Q_uc[h nutrifle alqui-
1




o graue al padire.largail cofpo: ingraffa gioua'al figato: & ad q.
i che hanno doglizon uero affanno al core.
Viuandain fior de fambucoin dezuno.
Erdodefe pfoneintempo dedigiuno.Treunce dil flor
p feeco dil fambuco:poni per una horaimbeuerate.& poi
ftruca lieueméte laqua fuori.& lamitade de quette fiori
<um una libra & meza de midole mundate pefteraizazzeli, pul
padepaneimbrucrato e moie.Meza libra de zucaro puoco gien
gero, & fe tu uorai giale zunzeli un puoco de giaffranno. Q ue.
ftetute cofe peftade p el fedaco chianel lauezo funderai & come
cominciaabulire:butaui laltra mitade de fiori dentrointegtizeon
&o cum lefpecie nele feutelle afpergi & calida poni ala méfa. Gio
ua al pe@o ala maliconia.& amarouele:come nel fambuco habii
didn, Zanzarele bianche.
) Erdiece plone:libra una de mandule purgate cioe biz
F1li che cum un puoco de fior de fambuco bene pefterai &
Al peftate cum aqua frefcha diffolue p il tamifoiel lauezo
funderai & de qfto debine referuare un'goto. Poi duo pani gra.
tati.& diece chiare doui ben rote ebatude:meza libra de zucaro
8 cum goto de roba referuafli debi tutte duoquefte cofeicorpo-
rate & diffolui & quando coméceranoabulire tu le butiinel pre.
dicto lauezo0.Q_ueftend fonodamefledarecd la caﬁxioh.(%_ui
do comencerannode uenire fpefle &'tu glie poninele feutelle ne
12 méfa: ricordati fempre cum fpecie dolce ifpargierlc.quelte mo
lifican il tomacho:commoueil corpo: & la difuria guariffe. =
. Leucofagoala catelana.
E” ) Er diece couidati librauna de mandole piftate con bro
‘. EQ " do graflo deuidello o uero de pollo diffoluto & ¢5 doe
ezl once de farinade refi peril fedazo infundiiel lauezo &
con lento foco p una hora de co@turameffederai acio chela ma.
terianG fe adunifle infieme dapoi meza libra de zucharo & il pe
@o dun capon aleflo pefto meterai deutro Go@te uiazonzerai ag
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rolata & fubito prepatala niele feutelle con fpecie dulce infpargé
dole.& mandale alamenfalietaméte.Impo che quefto bene nue
triffe.& il corpo largaitardeto al padire giouaal tigato ¢ il corpo
fringe: 8 de qui e che elnuoce ali colici,

.y Finiffe lo libro feptimo comincia lo&auo,
- Q_uidiremo deli condimenti liqualiiluulgo li dice fapore.
Sy Erto parechend et affai ad hauere feripto tante uas
(@ﬁ rdegencratione decibi & diuerfe uviuide.feetid ala gia
mﬁ) \|morta appetétia con li fperoni:de diuerfi optimi fapo
= N rind haueffamo con diligétia exercitato la ppetito piu
tofto quefto penfo Ga ftato atrouato 2 fine di bene che in mala
pacte:&ipero fe queRto ¢ fta fadto per quelli che per cagiione de
egritudine:on uero per fuperchi caldison uero anchora per ho-
netle fatiche riceuute gli fuffe flato dala offefa naturadicifo il de
fiderio del mangiare. & alentato lapetito.& perridure, la natura
intermine de recuperare lappetentia hino atrouato il modo de
tanti & fi diuerfi fapori:in tale cafo uoglioli piu tofto comédare
che biafmarli.Ma fe quefto haueferon trouato:a fine di luxuria
Libidine & itemperantia:comeal di dogi fi fa&o,Certo io tengo
che tali faporeti.nG folamente fufleron da fir exprobati. ma etii
al tuto degni da reiicerli & propulfatli dal humano confortio co
e perfidi inimici.conciofiache eflt fonno accerrimi inflrumen
tia prouocatescommoucre & excitare la libidine. Etio ho uedu.
to piu uolte non folamente a Roma doue alcuni homini come
noftri fi nutriffeno con maxima fpefa.ma etiam impiuxore citas
te de Italia che fe fa facende affai & richeze hannosinelequale
molti (i fono atrouati.liquali per effere ftari dediti ala gola &al
uentre.& cum grafleza & grande frequentia de ufare uarii cibi,
hanno perduto il defiderio.& lappetito del mangiare a unotra.
&o.Et dapoi hanno promiflo grandi premii. ad coloro gliqua.
' li abino atrouati medici.on nero qualche altra forte pecfone le.
l qualeli hauefleno reduto & limatoil ftomachoad fa fratefcen
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te gula & etiam diftaléeata & haueffen fa@1 el quale megio uiz
& muodo fi hauelleron uoluto.pura che li haueflen deffedati. &,
puocati & excitatiala appetétia dila igluviofa gola da fir biafma
t2.0 gride & fimo idio quito horo il di dozifi difpenfa & geta
uia p tale fpefe meritamente da fir biafimate & dinate, Maritors
neremo ala caufa noftra. & ferae piu utile cofa che andare i ols
tremuyltiplicando reprehéfione a cui forfa fono incorrigibili . Li
quali quantiigs uiuano in temperata & diffolutaméte. tamé defl
deran effere riputati uiuere temperatamente . Per beneficio dela
natuca & p ricreatide & fultentaméte dil corposio adiig ppones
ro lapparechio di molti fapori  cagiGe cheli corpi opreffi da ho-
nefte fatiche poffino rittaurareli debilitati appetiti,& non ad al.-
tro fine. Cédimento cioe faporebiancho,
B Eril numero di couidatia difcretione ma midole bian
che pifterai agiungendoui pulpa di pane pria ben ma.
9 iato & ibeuerata nela acrefta.giégero biicho trito Gro
chebafti.Q_uefto fapore cii acrefta ouero ci fucco di larice dif«
foluto.& pil fedaciojnel cadio ifufo.Et fedolce il Gorai cit il zus
charo lappechiarai altuo gufto.Et pofto neli feudelini nela mé.
fa dim@tre fi migianolecarnealexe:oueroil pefee aleflo: & ¢
fpecieo ucero fenza il poterai ufarealtoo piacere.Q uefto magia
re puoco'nutriffesgraueto di padirestamen zoua al figato, & gl
To tefrefco. Cédimento o uero fapore camelino.
A Vm uua paffulaa difcretione fecundo Ie pfone che ha
vai in cGuinio con fe:e di pancbruftolate: & in uino ne
)} gro imbeucratesbene pifterai infieme. & pitade il uir
nonegro:uino cocto:acrefta o uero aceto come piu ti piacera dif
foluerai in cinamomottrito gariofali che bafti incarporerai & p
ilfedacio o uero tamixocolerai nel cadino: & al tue piacere in
feudelini pyneraial cSuinio.Bene fi cécuoce inel tomachonus
trifee & fi padiffc:ftinge alquantoil corpo:uenere moue : cdfor
tail ftomacho l figata,

Morcto
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Moreto chiamato falfa pauon.

® *vi Offi doui duti 2 tua diferetione fecundo li cduitati lin
&%‘ teriori de poli bene Jeffadizmandole biuftolate per nus
x merodi conuidatizpefta bene infieme. Triti cum acres
faaxedo difolui, pil fedazoinel lauezo infundi. giengero tan~
to cinamomo giengero & zucharo che bafti:poca codura uuas
letale moreto.& cum giaffrano cum lacaptiola bene incorpo-
ra: & colorarlo debi, Nutriffe §o.& ea ppofito al figato: tamenr

egrauctoalpadire, " Tuceto de fucini fechi. '
=5 Veini {echitin uino nigro bene imbeuerati. &'exofati cfi
&l poche mandolend pilate cii alcune fete de pane bruo.
d) ftolate & in quel medefimo uinoinelquale hutmetafti
Ii fuciniinfieme pifta & piftade cum acrefta uino negro vino cov
&to on uero zucharo difloluerai & colerai:giungendoli alquito
di [pecie & maritne cinamomo.Q_uefto puoco nutriffe tuol lap
petitonon giouaal flomacho:tamen 12 colera difeacia & reprime

il figato calido refrigera, Moreto uerde.
Etrefemolo s cerpilio ; herbete: non tropo alte herbe
0y =

odoriffere poco giengero:cinamomo:poca fule ifieme
=29 piftastrite difolucle con aceto forte & p el fedazo infun
diicatino.Se laglio'tipiace piu omeno fecundo lappetétia.Q ue
fto poco nurriflesfcaldail ftomacho el figato.graucto al padire:
1e opilatite tamé apre.& fufcita lappetito il mangiare. & al tépo
de fsrmcnti in herba:e bonele foglie. Moreto perficino,
Andolemunde adifcretion e p le perfone che hauerai ¢6
pulpa de pane moiado in achrefta incorpora ifieme pe
ftando:peflate azonziui giégero cinamomo, & acrefta
& dapoi uinonegro fucco de pomi granati difoluili & p il fedazo
chiaroinla piadenaifundera; o vero in cadino.Sonoalcuni che
wiagiungeno {andali rofli triti.Q_uefto mangiare poco nutrille
fin a{lai in ftomacho.la colera tomen reprime, & al figato caldo
gioua.& ralegrail cuoze,

sue
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Lavii
bene cheui fano di tre forte.li greci tamé hino cSuertito la leter
fa,u.in.a.& gfto nui ulemo nele uinide & fapori.La prima {or-
te egracile.laltea e fimile ale foglie di raui. & il tertio ala femenza
delarucha.loptimo e §llo dileuante & nafce dafe medefimo fen
Zaueruna culturastamé fe el fi ftrapiado el crefce melio. Al fenau
ro Pythagorali diedeil pricipato:p 12 fua uehemétia impo nius
. naaltra cofa piu forte nele narce & ine} cerebro penetra. Etli ues
aeni deli ferpi & di fungi difcacia fecdo lopinione di fauip Ia
fua calda forcia & fecca:a fe el fia utiliffimo 2l ftomaco.opa cétra
li uicii di puméle.latofle uechialicua: fa facile il ragraffare afpus
dare.A qlli chetropo fufpirano fi dato in cibo. Al fentimento &
al capo cSftranutamenti purga.ll corpo molifica.el menftruo &
la urina cémoue.la pituita:cioe la flegma difcaccia. Il moftra la
forza {ua fiddo cum effo un@o uno che habia grande caldo inel
corpo. Delapparechio del fenauro.
5%, Enauro fino & gialo.pofto amoioin aqua p zorni doi
4| fpeflo mutandola accio fi faci piubicha & piu tempe
2D rato imbeucrato.azonziui mandole piftate & fe prima
auetti peftato il fenauro. piftalo dinouo cii pulpa di panein acre
ftamotato.agiungédoui.tre o quatro periroftiti & doi codogni
arofti foto la cenere.& midati dale feorce peftali nel mortaro #ri
daticiiun goto di odoriffera maluafia.gariofoli triti noce mufea
ta poca.macis pochi.cinamomo copiofo.uin codto o ueromelas
zo di tutte fte cofela quantitate el pefo p ragiGe fi debi meterui
Seil fenauro fara ftato hibre il co&o libre melazo libre miduleli
bre cinamomo uncie trito nuoce gariofoli uncie macis uncia tu
te bene trite colade midule peri e codogni pil {edaceo . Mapria
in loco de metetlo amoio & dil cibiili diJag. Alcuaiil poneno
il fenauro in uno pino dilino groffo 2bi lag in una caldaria abu
glire & il fenauro aligato nela peza tu ibeueri nela caldera, & fra
duotaglieri (truca fuoti laqua. & fto reitererai tdte uolte che las
qua ui efca fusori del panno chiara & ferua da patte.poni i pieri




cum licodogniabulire cii el melazo o ucto col coa:p uno bas
glio tito che fiincorpori infleme:pofla trida il fenauro cii il mes
lazo o iero coctostiro dabatédolo infieme che fiincorpori infie
me:& come leuale uefiche détrosalhora ui zeta déteo le fpecie e
di@te e mefleda bene infieme:fono aleuni che ui meteno duo on
uerotre noce mufeate integre & duo caued dicanelaa bulire in
fieme p darli mior odore.& poi fi trace fuori. & fimeté folo le fpe
cie pdice trite:ma poi ponerui fandali rofi triti uncia una.& cha
rato uno di mufchio p darli odore & dopo che bene incorpora.
tafia & riduto tutto in uno cotpoJa puotrai gouernare in ordes
gnodi pietra on ueto di legno & conferuarfi perunoanno mefs
fedandola fpefio: & quanto piu fpeffo la meledi e megliore,
Senauro cioe moftarda roffa.
3 Enauro uua paffala p ragione del pefo dela moftarda
predi@a.Sadali roffi triti: fete di pane bruftolate dopo
2220)| che hauerai pparato el fenauto co le cerimonie ptinen.
te.por prfterai e cofe infieme & ciacrefaon uero afedo & it
uino co@o diffoluerai.& inela piadena p el fedaceo teafmeterai.
Q_uefto meno chel pdido fealdera:moue meno lafede: comos
doalnutriméto. Senauroia peciaflucto.
Enautociile cerimonie ptinéte al pefo quitati piace:
ciuua paffulanigea ben piftata pochi gariofili triti ci.
namomo graflamente mefleda infieme & redulo abo
13 fpiffitudine. & al Tole fecherai fane balote a fatione di pirole
O utro morfelleti: & ponerai ad ficcare fopra una tauola pulita,
feruainuafodi legno.& potrai portarne doue ti piacera 2 cami.
no.Et quido la uorai ufare.cii acrefta o ucroacero o uero «ii uis
ne codoil diffoluerai: & tracta dele recepte fuperiore cum poca
differentia, Moreto celeftino in eftade.

g a3 Oreroffe peftade cii midole peftade meffederai : poco
‘gﬁ gi€gero tetto diffoluto cii acrefta o ¢t afedo : fa paflare
' pilfedazoPoco natrille tardo al padice faftidio alqui
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to:tamé gioua al figato. Peucradagialain pefce.
i Ete de pane brultolateuno poco di uino negro & uino
% oo peftado & icorporado fa bulire: co&ta colala p il
228 {edaza.Er poi la pparerai i pedere trito & cnamomo
alindicio deltuo gutto forte & dolce.ln queftoio ho cieeflala
au&oritate miaal cuocho o uero maffara cuocha.Se gialoiluor
rai ciiil giaffano harai tua intétione.Comodamente quefta nu
teiffe aptamente §§ padifle.il Romacho el figato fealda: Ia flegma
difeacia. Agliatademandule. )
g Andule bianche.& poi Fare etid cam noce & cfi nocelle
il poco piftatesaglio bene midato quitoate piace &ifies
mebene pifta & incorpora optimamente infpargenda
cum uno puoco diaqua acio le midule né facino olio po1 puls
padi paneibeueratoin brodo di catne o ucro di pefce & di no-
uo pefta ifieme.Difloluila ca quel medefimo brado feJa ti paref
{e fpeffao dura laacdmoderai al bifogno.Seuerafli a tempo co-
me del fenauro habian dico.Q_uefta puoco nutrifle: graucta al
padire.NS emoltoal ppofito de la uifta.& fealdail figato,
Agliata piu colorita. —
""'ﬁi Vefta farai comein quella difopra habiamo dicto :ma
H @ I‘ cum aqua o uero bruodo la diffolucrai ma cii moftoo
uero fucco di uua negea ftrucata cum le mane. Et pme
gia horala cocerai & quefto medefimo potrai fare cum fucco di
ceriefe.Q_ueltanutriile piu che quella che difopra habiamo di.
&o. Acrefta uerde.

Afturcio cioe ferpillo pefterai bene cit un poco di fale.
Peftade citacrefta uechia diffoluerai &in Ia piadena p
L2 el fedacio wrifmeterai.  Moreto pipinacco cioe falfa,

=) papani dele uite teneri b pifterar. & fe li uorai agidge-

K gﬁ} ce aglio tenero cioc l¢ foglic cum un puoco dipolpa di

. L] panesaleuni grani difale:dapoiaceto o uetoacreflatu.
| teqttecofe difolucral, & p el fedazojela piadéa trafferirai  Poco




natrifleil fomacho el figato refrigerasfeaciala colera,
Acrefta cum fenochi.
egre Gliocum fenochi dolci pefterai.piftadi i acreta frer
%)Ai t fcha diffoluerai. & peril fedaceo colerai. Aqui hauefles
. 828X conil corpo gonfiato fa difcrefcere puoco nutriffe.il fis
gatorefrigera. Sapore roflelino.
Ofele cioe pupuli di rofe che n6 iano ancora bene ma
ture apparechiaifieme cum auo fpico deaglio.fe tuuo
1 rai peftadiifieme.8 diffolui cii acrefta.poi p il fedacea
nelz piadena infunderai, Moreto dicornole da feruare.
77| Ornoleben mature frucato & rote con lemane inel I
@ uezo meteraa gite dali molta acrefta frefcha. puoco pe
l T2 ) uereagiungeral uno poco di fale. Erquando gfte cofe
hatino p due hore bulito.alhora p el fedaceo chiaro faralo ridu
re in materia {peffa. & n6 molto dura.ma tito che i pofli colare
p il tamifo.& ferualo al bifogno.& cii §fto potrai colorate altre
uiudde.& di gfto poco nebifogna meteripo che lefafpera il pes
&o.8 poco nutriffe.tamé rifrefcha il figato. & tiéfi che la colera
"5‘\' extingue. Pulmentoin torta.
@ Vimétoilgliluulgo chiamitorta.Q uconomefi di
ceeffer (tato trao dale hetbe torte.ca legle fi fino gfi
tutte letorte p le herbe che i tagliano nele torte.Et dfto hino fa
&o llidi qlto bencdedo feculozinelgle aprouo ali nfi antig tut
te cofe fono ftate trouate a fine di bene & divirtute:& li moder
ni glle alariverfalehinoridu@ea ppofito dileloro gole. & dili
fuo corpi:i m5 cb gllo che alhora era chiaro: hora ¢ fa&o obfeu-
ro.Et n6 piu uolenotorre di tortesherbecine i effe tagliate:male
uoléo fade di boi & optimi capsi:fafidispdice pizoni & dealtri
optimi uolatili. Et tale pfone hora fono fadli cortefi. & ufano per
fuoi corpi taletorte.Leuerze lherbetesle zuche raui: la buglofai
leloro uernacule uiudde le hinoi faftidio. & p tito le laffan ami
& Cormnelio mio & meritaméte quido li hino cgtatele loro s
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cheze it ruffianezi adulatise Jufenghe:fe le ufano in mala pte &
pero diremoli torta & fia pitagorea o uerode friza:cofi lappelle:
remo. & prima. Torta biancha.
5= Primo calo una libra emegia che fia frefcho: & queftor
minutamente tagliato & bene apparechio chiari doui
A2 dodeci onuero quindeci:bene roti ¢ dibatute.Megia li
bra de zucharo megia uncia de giengero trito bizncho megia lis
bra deaffungia porcina.altre tanto butiro frefcho:lae tanto che:
fiaaffai apoflere meffedare tutto infieme.Ex pparato il tuo foglio-
fubtile & lauera pofto in 1a papella. & tutte quefte cofe pparate al
fuoco ponila. 8 cum Jento fuoge la cuodi,. Sopra altefto metige:
dil fuocho acio lafia un puocho colorita.Co&a & tra&a dilapas
dela cum zucharo trito infpargila & ciiaqua rofata.Q_uefta mol
to nutrifle graueta al padire.il figaro fcalda,iduce opilatie.gene:
rail male dila pietra.ali ochi &ali nerui nuoce. Et 4fta & altre ui
uande & fapori & torte nele cofe che i narra che giouano & che:
nuoceno non intédere chetale operatide fortifea p una uolta che
ui mangiafti.ma ffintende fe quelle frequentemente ufaftic
Torta bolognefe.
Anto de graflo cafo quanto nelabischa habiamo dio.
tagliarai & pitterai. Tridato che tu lauerai. herbete: pes
trefemolismaiorana & métastutti lauadi & minuti ragliati: oui §
tro bene dibatati: peucre trito poco giaffrano:molta affungia on
ueto butiro frefcho agiungera.& ¢ii le mane meffederai infieme
modo che §fi fi faciuno corpo.Q _uefta etiinlapadella ciilfo
glio alfuoco meterai.& quando Ia fia megia co@a:acio la fia piu
colorita:butali de fopra uno ouo ben aroto cid un pacho de giaf
ftio.Co@a potrai penfare che l2 fiz quido laueralcuata la crofta
«delapte defopra.Q_uefta¢bonacome la prima predida.

> Herbaceo maijale.cioetorta de herbe.
PY

Liretanto cafo frefcho come nela prima & nelafecunda
habiamo propoftotagliati & pefterai, Piftato fuccode
. i



bherbete: finochi pochi:faluia alquanto piu menta:cioe zufuerde
puocheto petrefemoloun puoce piututtofia pittatoin mortas
xo:quindeci 0 ueto fedeci chiari doui bene roti & dibatuti megia
libra de graffo colado o uczo butiro frefco uiagiungerai, & mefr
feda beneinfieme.Sono alcuni che ui agiungeno alcune foglie
de petrefemoli tagliatiui détro & non pefttati.quatro uno de uns
cia de gi€gero trito o&o uncie de zucharostutte quefte cofe mixs
teinfieme pofte nela padela bene unda.larga dala fidma acions
prendefleil fumoimefledando continuo finoche fi fad fpeflo.
& falo bulir.& quandola fia apreflo checo@ametilain unaltra
padelia cum foglio.& cumil tafto la copri finochein tutto la fia
co&a che Iento fuogo.Coda poftain piadena cum buon zucha.
ro & aqua rofata lafperi.gfto quando el fia piu uerdetanto e me
glio & piu grato da quefto fi guardi g ha cruditate de flomacho
impa che la duro d2 padi.nuoce a Ja uifta.oppilatione induce. &
gi enarail calculo.cioe la pietra nela ueffica,
Torta dezuche,
B5539\ E zuche bene mondate dafeorce:lauate & code:pittale
'come fifuole fare il cafco.& boglino dapoi alquanto
inel bruodo graffo o ueroin lacte. Etquando {eranno
megie code.&p il fedacio [hauerai colatein cadino: tantocafo
uanto prima habiamo di@o megia libra deliquameo.o uero di
?umscha graffa porcina aleflapiftata o ueroinloco di quette cofe
piacendoti altratanti debutyro frefcho:megia libra de zucharo
puoco giengero cinamomoalquanto oui fei.duo goti lade puo
co giafran agiungiendoui meflederai quefto aparechio inla pa-
della corneil figlio al fuoco cocerai alento fuogo de foto & di fo
pre.Sono alcuni che ui agiungeno fogliotagliatoin peci.liquali
coftoro chizmano Jafagne.& quefto in Iuoco di foglio de fopre.
Co&a & in piadena ripofta.cum zucharo & aqua tofata infpar.
gierai.Non apropofito quefta a colora che fonna defe&uofi de
colico & depietea ¢ dura al padire.non bene nutrifle,
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: Rauo pero cotogni in torta, -
5 Aui peri o uero cotogai foto la cinete & carboni bene
M| cod: & mitdati da feorze bé piftati ci i tutte glle cofe
mx¥ che didte habiamo nela torta de zuche meffederal ifies
me & cocerai.Q. ueftand e alppofitoa q fono defedofi difuria

&icita libidine.s 1 Poléta o uero cée diceil uulgo migliacia.

' Vella cheil uulgo chiama migliacia pui pin dritaméte,
dicéo polenta.Per quattro pfone appatechiarai o uero
pcings:Vna libra di cafo i frefcho.& tanto il pifterai

chel fi conuerti quafi in la@te.O&o o uero diece oui ben diffadi

& fbatutimegia libra di gucharo tee o quatro uncie di farina bid

chaourroinloco di quella polpa di paneibeucratoamoio agiil

gierai. & tutto meflederaiifiemenela padellabeneun@ala nete:

rai fenza foglio.& a foco di carboni di fotto & di fopra cum dili

gétia cuoceraiicodta & in piadena ripofta cii zucharo & aqua ro-

fata fopra fundera.Q _ueftans farebea ppofitoa qui fenteil doo

loredelfiancho. - . Tortadefambuco. ,

_ ori defambuco agiiigerai & mefledenai < lapparechio

f. chenelatortabiancha habiamo diGtoin quefto tamen

. piu fpeffa uole effere Pparata come la biancha & tuto pi,
flato & fcorporato infieme coci cum quel ordine medefimo, Tal
migiate pocd nutriffe.tardaal padire fa ralegrare 1a mentea qui,

fpeflole ufana, Torta de capreclide le uite. .

o] Aprioli dele uite aeraméte fonno quelli che fe aligano

& itorzenoali rami deli atbori dele vite o ueroali fuoi

RSP pali:altri i chiamano bampani deliquali togliene una

quantitate {ccondola tortaa difcretie. & lauali & poni al fuoco

cum poca 2qua.& megi codi colali laqua fuori & tagliali minu.
ti cafo frefeo trito piftato & necl brodo elixato prima.On uera in
loco di queflo fe pru ti piaceflt tito liquame on uero butiro fre.

fcho.poza giengero piucinamomos:zucharo quito che bafti li

giungerai: & tutto mefleda icorporandoinfieme, & ponilainla
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&ili nerui taglierai miuta & hel mortaro pifteraia Gfta un poco
decafo frelcho &altretito de uechio benc tritoun poco di petres
femoli & finochi tagliati minuti oui godeci bene diffacti igme
porcinoon uero geaffo uitellino tagliatopoca peuere poco piu
ciniomo poco gigeto trito giafrd che bafti a coloritla uiagitige
rai.Dara opa bona cocha cocerla cii il mé Gle dela’bidcha habia
mo di®o,De'qfta ne migi Scauro & Celio lijli cambiariano uos
latieri 12 magreza in.graffez2.Q_uefta nutrifce beneil corpo lars
gagiowaal figato, Tamen fa opilatione & iduce la pictea nelaue

A fica. Tortade caftagna.
Lixate le caftagne & nel mortaro piftate:mixtecum pos
2] cholafe: & pilfedaceo trimifle inel catinosli agrunge-

rai tutte le cofe che die habizo ne la tortade farro exceptoiil far
r0:8in §lmb la cocerai.Ga bene nutrifcesexcita lappetitoil cor
po largastarda al padire:il #3acho & Ie budelle enflainduccilco
lico & nocealauifta:mandpunaucka.  Torta communa,
N Axotrito auitagiato.O&o oui:graffo porcio o ucro uiv
3] eellino.o uero un poco'de butyro fecundo il tépo: pane
Y srito con:bruodo gialo:& graflo bene minuto tagliato.
Tuttobeneincorpora tantoche fi faci q:1afi uno corpo mefledi
do follicitamente.Fr cuocerarlicum quel muodo che habiamo
didodelatorea bi:hcb:.qucﬂain fe contiene tanti contrati quis.
tifecindi, | Tortademeglio.

7% 4 Eglio bene piftato & lauato cuocerai firedo cum lade
captino o uero uaccino: & cocto puoi duo chiare do-
ui & (€ piu ti piacefle diffoluerla:puoi cum lade mefle.

dandolabene cum la captiolastuto inuolgiendoinfieme: infpar
giendol a cum zucharola trarai dillauczo:& ditendila fuopra
unatauola tanto che fi rifredifcha:& la pafta predia taglierai
n fondelonghe & le frigieraiin padetla cum graffo porcino.Fa- -
@eche faranno & fadte piu colorites ponilein le piadene: & cum
aquarofata & zucharole fuffandi.E quefto medefimo poi farc
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unda cum foglio difotto.& I morfelli dapguile diftenderai c5e
fopre uno tabuloin difa padella.& quandofia megia cofain
¢l foglio di fopre forato in piuxori luoghi.cum acreRa aquarofa
ce2 & zucharo fuffunderai.Co@a puofli inangiare.ma né hanul
lautilitatei effa:gdo al nutriméto & fanitate.  Torta de da@ili
gy, Andule ben piftate cum bruodo de pefee & aquarofata
f| diffoluerai diffoluteine] catino pil fedaceo tramiterai,

2 ¥ Dadtili exoffati megia libra. Puoca uua paffula, quatro
o ucro cing fichit rexi bene co@tiuncie tre:tutte inel mortaro pis
fterai poco peteefemolo zufuerde.& herbete brouatescum le mas
ne fraciate & in olio diffricte cum il coltello dapoffa taglierai mis
nute.Non flerae fuori di ppofito meteruili figati cum hinteciori
dil pefcestagliati minutizuncia de uua paffa una da corintho:me
gia libra.zucharozpoco cinamomo pocheto de giengero pulue.
rizati puoco giaffrano trito infieme pefteraimaa cagionechedi
uenti piu fpeflazagiungililibra megia de farina damito o ueroti
ti oui di luci.& bene mixteinfieme difiédila nela patella beneun
&a.& cum il foglio.8 defopre puntigiata i pignoli bianchi firi
dentro in piedi.Et fel te piacefle fopra poneruiin luogo di foglio
pici delaflague a quadro:fiaal tuo piacere.Guoceriala cum lens
to fuoco.& {uaue pero che cofi fe li richiede.Co@a cum aqua ro-
fata & zucharo lafuffunderai. Q_uefta molto nutriffe; graueal
p:dirc:gioua alfigatoscorrumpe lidenti la flegma actefce.

Torta biancha in alttomodo.

5 1bre ua de madule biiche bene piftate cum aqua roxas
ta & cum bruodo de rexi quafi co&i diiffoluta.& pil fe
daceoinel mortaro lacolerai Dapoi habi texi bene cos
&i uncie ofto: & pittali cum le mandule giungendoui farinadas
mito puocha.& oui deluci come habiamo dido de fopre. libra
megia zucharo: uncicuna pignoli bianchi puoco piftati. Tutte
cofe mixte in patella unda cum il foglio diftendila. & al foco po
nenis& megia codtasle laffagne quadreinluotode foglil:: lifo




praponi.Coda.cii af rolata & zuchato I infpargi. Bene ‘nutdl
fegreuaal figato:come libidine, Torta decexere-roffa
zosn Efercroflabene coacii il fuo bruodo. & cum un puos
co deaqua roxata pilterai:libra una de madule trite che
n6 habino bifogno de colatura mala cefere piftate p it
fedaceo trafferirai inel catino uncie duo deuua paflulaitreo ues
ro quatro fighi piftati ifieme:una uncia de pignoli mezi pitatita
to zucharo & aqua roxata che al tuo gufto fatiffaci.ll fimile cinas
mormo & giengeroal tuo piacere:pofla mefleda tutto infieme.&
in patellabeneun@z cum il foglio diftendi.Sonnoalcuni cheui
pongeno farina damito o uero oui de lucio accio 12 torta meglio
fi tegni.Q_uaff che coa daglibué fuogo defopra p farla piuco
Jorita:né uuocle effere grofla:ma fubtile come latorta de peri Co
@ainfpageraila cumzucharo & aquarofata. Q ucftaal figato,
& alcorpo conferiffe. Tortapandodapa.
3 Orai librauna de pefei alefli cum li foi interiori & elixar
@8{ neti.[té oui detruta o uero dela téca:poco de petrefe
24 muli.poca menta tagliati minuti & infieme incl morta.
to tutto pifterai. Agiungédouizucharo dnamomo & giengera
quato bafti, Et quefta bene piftata diffoluerai cum aqua roxata”
in patella bene un&a cocerai come Glla de fogre.Etnotache tute
le tartare potrai colorire giungendoui un poco de giaffrano eifa
afpfione cheli fai de fopre cumil zucharo & a§ roxata & fe détro
1a uolefti colorata cii poco giaffrano haraitua intétione. Exluna
& laltra iéfi che fia de poco nutrimento, Tortain brodo.
) A tua crofta pparerai come ali paftilli fuoli fare cumla
?33 fatinain modo che dintorno lapoffi flarenela patella
283 a] fogo a defficarfi. & poi hauerai il tuo polo o uero pol
lialeli dimébrati o pdice ouera capone. maetropo groflo.uuo
le effere giouine de meno de uno anno. Et §iti i fucco de mido
le.du rooffi doui diftradi poco giaffrano giengero e cinamomo
cum ageefta & brodo graflo apparechicrai,co&a la trarai dal fuo
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tozot uero dil forno. 8 cum zucharo & a§ rofata la funderai. Fi
laudata gfta chemolto nutriffe:il ftomacho :il figato & lerene
cofortalarga il corpo.& cofiima.Acrefie la genitura.& fe uenus
fufle morta lafufeita. Torta dica marzapane.
Otta laqual fiappellatamarza panesintale modo farai
mandule che fiano Ratein ag frefchap uno giorno ¢
1P} 1a no&e:bene mundate. & rito le pifteraisfpeflo afpgié-
dolecutn ag optima rofata accio nd facino olio:che non i fenti
no fatto al dente nalla deintegro.ma piu fi cSuiene pittare que
e cheinaltra cofa ueruna.Etfela worai optima ui meterai tito
zucharo quite midule & quido tutte farano ben piftate & ciifl
zucharo incorporate cum aqua rofatareducendola in bona te-
fiereza: & in patellaun@a cii olie di midola dolce . preparerai il
fundo ciilefcalete.& fimile il cerchioitorno la deftéderai imors
feli a ordic uno aprouo laltra fpinddole cum la fpatula de ligno
inel forno lagubernerai a cuocese infpargiendola fpeffo cum zue
chato & aq rofata,ma pocha accio né i diflechi tropo. Pyoffi ét
cocere a} foco cii rifpedto fempre che la nd fia piu bruftolate che
coda:piu tofto bafla che groffa . Et optimo zucharo & farae de
optimo aliméto.facile al padire.ll pe@ole rene & al figato gioe
ua.Lagenitura augméta cSmoue uenus.& alevia lardore dil uri
nare achui lauefle. Pafteli dicti califoni.

Arina: zucharo &aquarofata impafiata & diftefa come
~ £ fifanolicrottuli.& in quella medefima c5pofitioncap
parechierai come habiamo dico dil matzapane & fuol
giamodo di pefteli.& in forno cum lento foco cocerai. Sonoui
chelipattelli cGponeno nele forne.Dela loro pprietate nulla die

fcrepano dali marzapani.Et ferano califoni damoniche. |

Offellecioe fridelle.
Ormazo optimo Parmefano:Mantuano:Brixiano : on
f  ueroBergimalcho alquanto ben duro . cum altertito
teneroicioc frefchostriderai. Duo chiati doui dibattuti
h kit




uua paffulaintegra’dinamomo giengero:giaffrano poco mefles
derai. & iuolgicrai in farina fotto pofta.& bencextenuata a glla
grandeza qualeuoraiin forno bene li cocerai. & ferino piu gras
ti.Potrai cocerli etidin padella cum il tefto comeli califoni.Poca
sutriffenostardi al padiresinducen opilatione.& generan male
dila pietra. Anguillain torta, '
Nguille alefle-& in pezi tagliatecii la@e dialtro pefle o
4l uero graflo minuto tagliato.Pocamenta & petrefcemu
3 litagiati,Pignoli mundi uncia una altertanta uua paf
fula:poco cinamomo.giégero & piper i gariofili ui agiungerai
& meflederai.& il foglio dapoi diftéderai giungendoui paco di
optimo olio.Q _uido fta aproucala coduraxduouncie di man
dule piltatein aceefta cii giaffrano difloluerai & pil fedacea tril
mitterai.& diféderai fopte al foglio fdide cole Pparate p ques
fta tortas& come laltre cacerai.8 co@a infunderai. laquale infe
non hafenon il gufto di mangiarla & poco nutrifle &induce il
flegma, Peflein pattillo.
R Effe mundo & lauato fenderai cirea ala fpina.& da una
;_i‘* bada 8 dalaltra &aprilo p megio & ciifale & fpeciclo
252 afpergerai. & inuolgilo in pafta affai groffa : & cuocilo
inel forno on uero fotto il tefto, N6 hainfealtro chela dilicates
za:lenza plitoueruno. Codogni in paftillo.
Pty Otognimondi & extradili offi:medule diuitello : on
S]] uero bouine apparechiarai ¢it cinamomo & zucharo
2l cii pochi grani de fale:inuolgerai nela paftacome difo-
pre habid difto. & cii lento fuoco'in forno il cocerai:on uero foo
to al tefto Magiati nanti pafto tringeno il corpo. & riceuendoli
dopoilcibo alargane.& moutil corpo.& rimoueliuzpori dail
cerebro, Cacreto de midule in degiuno,
Andule bene piftate: zucharo uncie due. & artanta ag
rofata agiungerai.& infundersiin poco d¢ bruodo de
ludio on uero tencha, & habirifpecto cb naﬁflaci tropa
ato
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falatospilfedaceotutte cofe colerai inela piadena on uero in piu
piadene &le laferai p una no&eripoffare la matina lo troueraira
prefo comeillage: & fe uorai lo inuolgerai in carte on ueroin fo
glie.& dapoitrifferirloin piadene cum zucharo & anefi di una
coptaloinfundi p confetatlo,Poco nutriffeshumliail pecto &
il ftomacho gioua al figrato:a genitura actefce: rimedia alardore
lurina, Reco@ta fida, .

% Nalibra de midule bene piftate:zucharo uncie quatro

aquarofats undaunamegiogoto dela pulpa delantes
didi peflt mellederai inffeme. & poi colerai per il feda
teo iuela forma delareco@ta.& inJoco frigido lafferai p una no.
@e.& laltro giorno la atrouerai raprefa in forma diricota & po.
trailaaprefentare ala menfaalle done in loco di ricota atempo di
degiuno, Butiro fido.
T g Nalibra di midule piftate ¢l megio goto deaqua rofa.
ta diffoluerai & per 1l fedaceo fpeflo colerai.& accio che
4 meglio fi cSgielli agiungeui megio goto di brodo di lus
cio® ucro un puoco di farina di amito zucharo uncie quatro po
co giaffrano p darli colore dibutiro.Q _uefte cofe apparechiarai
inuafoapto aqfto.& fe p una no&elolaflerai ripoflarei loco hia
mido:lamatina lo atroucrai congelato.8 da §llo di foprenon e
differente mabutiero il baptigero pil colore. 8 2 tépo di degius
nio p butiro &t il magiaremo.  Ouecanabine.cioe di caneuo.
= Oméce di caneuo tato co@e:che la feorza fi {fendiinel
S| mortato cit midule bene pifterai che ffano bianche.&
diffoluerai cii a§ frefcha:pofla p il fedaceo inel catino
trfferirai.Poi poco li farai bolire ¢ii poco fale & zucharo. & pias
eendoti ui poli giigere il pip.Bugliaanchora un poco: pparcrai
fete di pane bruftolate. & e apparechiarai i piadene o uero feu
telle.& Ic fette dil pae coecesto fodo diftéderai & farai gfto treo
uero Gteo ordini.fpecie dolce fop afpgicrdi.Q _ucfte nd fono ¢
mendatepnd effere apteal ftomacho ne aliiceriori ne lz.Hiﬂa.

| JTH




Diriola:cioe paftillo,
Anaiil cruftulo coejnel pattillo habiamo didoin carte.
f in quefto.Q uidporollidoutbene diffradi . Lage v
namotmo zucharo apparcchierai.&al fuoco tito mef
federai dimeate el fia reprefo fi audato quefto impo'che molto
& bene nutriffesali Tifici & Ethici coferifle il fomacho el figato
&alerene gioua:la genitura acrefcesil corpo aftagna,
Dirioliin digiuniozcioe pattello.
X Andule bene piftate cinamomo zucharo & aquarofata
E@ diffoluerai & cocerai almodo dicto di fopre . Le ampo
daagiungeruiun poco di amito accio meglio fi rapren
di.Q_uefta etiam come di fopre:fi laudata. & piu che ctiam lafe
dalardore dela urina. Cafeofrio:in duo modi.
Ete di cafeo graffo non molto uechio: ne etiam nouo:
f  inpatellaatale ppofito apta curm butiro & graffo porci
no diffrigi.& come comincian effere tenere uoglie: & fu
bitotragile.& cum zucharo & cinamomo:fono da ifpargiere &
mangiare calde, Q _uello adaltro modo.
"ﬂ Velle ad altro mé.Fete di pane bene bruttolate da irra.
@ bele pte.8 ad ordine nela patelia collocate. & poi le fet
243 te di cafeo difopre al pane diftédi p ordine & ligfadto il
ealeoifpargi ci zucharo cinamomo & giégero & manga calda.
& econtraaleopilatione. & etid contraria al male dela pictea &
¢ duroal padite. & poco nutrifle, Rauoarmato.
=40 Oloro che hino hauute legule gride han uoluto che il
@ rauo armato fiadi@o a §llo’che in cafeo inuoltatoifor.
% ma eloco di piciera on ucro choraza.& celata come fe.
doueflen andare ale fearamuza:a cagione cheliinimici fuoi n3
lo atrouaffe difarmata. Tamen gfta inuentiua tuta ¢ Rata zdiftea
@ione deli raui.cSeiofiache li galofi uoléo piu tofto cobatere ¢
Ii raui armati.che difarmati p fic ceputati piu ualenti p cucine &
lugchi fimili.Raui adungs alexi o ueto foro la cinere codti taglie
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tai in fetoline. & fimile farai dil cafo frefcho & geaffo ma piu fub
tile quefto che li raui & inela padellaun@acii butiro o uero graf
fo: taracée uno tauclato prima di cafeo & poi fopre glo ui farai
uno deraue. & cofi ui fara quite mane uorai.& p ogni manolei
fpargierai cii butiro & fpecie dolce al tuo piacere. liquale appare
chio tofto fi cuoce & ¢ damangiarlo étotto. & caldo. & hamoli
piace fecundo raui, Offe dorate cioe fritelle.
=73 Ete de pulpa de pane alquito bruftulate. & curh ag ro.
fata le moleficheraisinlagle fido étle ouc difira@e cumil
zucharo trito.Pai l¢ torai i il butiro on uero ci graffo
&arge le frigerai nela patella che nd fi tochino luna ¢ laltra. &
fuctein piadena poftescd zucharo & a§ rofatale infpargerai.& fe
le vorai colorite.cii il giaffrio arai tua intentione, quefte largano
il corpo adiuta Jerenc:dile@an il figato. & excitan uenus. .
Libro nono de le offelle lequale e licito appellarle Fritelle.
lunaragione obftachela fritellafia dica dal frige.
refi frigenoadung quefti magiari dunde dal frige.
re fihanno affumproil nome. Mal fa&o farebe che
nui fe §llo che p confuctudine e ridu@o infrequéte
ga- M| ufo:ala latinitate tradure nd fi potefle:quando gfto
fiaapto. &ala analogia fapia.Certoiniq fiano i noi medefimi fe
quefto pmala confuctudine & pertinatia piu tofto obuieremo
chené fi fe faci quello 2lquale dala natura & dalalege lamo cace
ciati 2 farlo.Cui fara quello che non uora propagari! fuo paren-
tadosCuié! farac quello chequella cofa laquale el defidera haue
re habundantifimamente i uogli reftringere.& ad extrema ma.
grezafiralegridi dedurfi.quefta e la confuetudine deli pedagor
gi.& inuidiofi.di uituperar Ie cofe laudabile daltri che loro non
hanno pofluto conleguir. Ethaauuto ciafeaduna etate qualche
cofa agiungere ala latinitate, Le flato licito:come dice . Oratio.
fempreque licebit fignatum prefente nota deducere nomé.lo fo
piuxori obtradori inme q_ucllo cheio cum npui nomiin quefta

k im




mia fcriptura hoitrodudo.Ele il uero che aquettitaliio faroca
me fece gia Hercules 2 cerbaro cane quido Irbagliaua aconta fe
cundo che fidice.Cheioligittero lc%zczllc grafle & offeinela go
la:per liquali come rabiati & affamati cani me laffaranno. & con
uertiranno li loro canini morfi amanzare de di@e:tanto che ne
haueranno. Fritelle defambuco. .
” Afco gratato cofi uechio come frelcho cum puoca fa.
@ rina chiare doui. puoco la&e zucharo bonamente ui
agiungerai: & ifieme nel mortaro pitterai. Tritte & po
fte1nel catino cii fiori integri dil fambuco afpergierai: & poi mef
Lederai.Q _uefloapparechio citla cuflclierazoucro altro modo in
patellagiterai:inelequale ui fia optima affungia:o uerobon bu.
tiro:o uero olio che bogli, & cuodile, Neceflaric e che femigiano
calde ifparfe cum aqua rofata & zucharo.
Fritelle di le chiari doui farina & cafeo frefcho.

Bferuarai tutte quelle cofe chedifopre habiamo di®o
@ excepto il la@e & le fiore di fambuco.& quefto appas
224 cechio emancho falutifero che quello dc%opre.

-Fritelle delage prefo.

Arai paflareil la@e prefopil fedaceo fpeflo:& il chiara
@che colato auerai ci farina & chiaredoui cum zucharo
Y8 8 aqua rofata meffederii. Poi cii le cufiliera apoco apos
coin patella ci graflo ocii butico buliente cocerai:né fonoa pra

pofito a nerui ne ali ochis Fritelle de rexi.
=¥ Exi coi cum ladte ridurai in fritelle come Je fuperiore
@ﬁj exceptoil cafo & il lage.& entea Glms ifpargile cum

ISy

agrofata & zucharo.  Fritellederexi inaltro modo. -

' === Exibene codti & diftefi fopra unatauola accio ui pofs
G@}} i ufcire ogni humiditate:facendola ftare pendentes &

] 5y fe uorai li pifterai nel mortaro. ftem ui agiungerai mi-

dule pifke quate che batti.& diffoluerai cum aqua rofaa.& cum
ilbruodo de rei co@i.A quette cofe i agiungecai farina col zu
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charo & meffederai infieme, & poffa come uorai cum aliole friv
gerai & infpargierai- Futelle de faluia.

1L farina cum li oui.zucharo & cinamomo & giaffrano
‘E i@,'diﬂblumi.& in cffe giterai le foglic dcla faluia integres
L22%) % qudte uorai ne meterai & impattatein patellacumil
graflo o ucroolio un poco frigerai.Q_uefte nutrifiéo. & aliner
ui giouano.grauete al padire: & induceno oppilatione.
Fritelle de pomi.
Etede pomi mundati.& extrate le fomence:fa cheinel
f graffo an uerainel olio le frigi alquito.& pofla le dilté
defopre unatauola che i difechino. Poi leinuolgiin ra
le apparechio come predicto habiamo: & de nouo le frigi. & cd
abuarofata & zucharonele tace infpargierai.
Fritelle de fambuco in altro modo in degiuno.
7| Andule piftate on uero pignoli bianchi diffolui cumla
quarofata on uero cum bruodo de peffiper il fedaceo
£l inel catino tramitterai.Q_uiumpoco de lewaméto: fio
ti de fambuco.oui quatro che battino apparechierai & mefledas
rai.Q_ucftoappechio:fe la matina tu el uorai mangiare bifogna
appatechiarlo la fera audti accio le fritelle fiano piu fpongiegae.
Sonoalcuni che la matina ui pongono umpaco de zucharo: &
le frigeno come uoleno. Tienfi che quefte fcuina lardore de luriy
nare, Fritelle de pomiinaltro modo.
) Omialexi onucro codi (otto la cencrsmidati dale feor
PY{ ce & daléfoméce dil megio.Vmpoco de leuamento de
255 farina cum zucharo meflederai. & fe fritelle i olio friges
rai.& intace cumil zucharo 8 aqua rofatale infpagerai,
Fritello delauro
Ridelle delauro inel graffo on ueroinel olio fride 13
f  bralediftenderai adiffecare. Siccate al moda che §lede
faluia habiio di&to.de nouo cocerai & infparfe migiale
calde & feiluentee hauefti enfiato feriane 2} ppofita.imperoche




oluenoil fiato &leuentofitate.  Friftelle mandoline;
£ Andule benemundate & trite p il fedaceo cum la@e &
M aquarofata colerai.Ex cii quefteil peo dil polio-alexo
da paste piftato agionto farina ¢ii duo on uero tre chias
ti doui cii 2kcharo bene meflederai lapparechio come votai cum
graflo on uero cum olio frigerai.Molto nutriffeno.graucte al pa
dire gioudo al figato exciti uenos.il corpo riduce.pieno de fucco
Fritelle amare,
7N Vi &in lauaméte ¢ herbe amare minutaméte tagliate
'l alaferaipafterai.La matina ki fichifechiin pecioli taglia
B 4] ¢i aua pafla apparechiara, & meffederai. & non fiamols
tote neraquefta pafta. Coceraile come laltce & cum zucharo &
melle fuffunderat.NG fe tienne chemolto nutrichino.tamé gio
uano alfigate.Scaecianola enflatione dil corpo.& confumano
Tacolera. Fri@elle ds fiche.
W) Andole on ueto pignolimundi benepiftati, Vua paffu
SAVA V! 12 cum duo fichi taghiata. Vmpoco de petrefemoli. un
B2 Y noco di uua paffa integra cum le [pecie feagiungerai &
mefTederai.quefa (pefa fe piu dura ti parefle che quella de fopre,
cum aqua rofata diffolucrat. & quefta apparechieraiineli fichi ap
ti difoto afpfi prima in farina. & dapoi debi cuocer ? olio. Q_uaer
fte bene nutriffe il figato & le rene aiuta actefce 2 genitura.uino
fanguegienerastamen fono tardeal padire. & generan pedochis,
Fritelle de pefli.
RrENe) Vipa de pefli bene alexi.& piftati ciifucco di mandole
t cum aquarofata diffolui; & agiungiui zucharo & ouis
e2E%)] Poiridudeli fri@ellein quale formauorai.Lequale fo
Taméte fonno al ppofito affai ala difficultate dil urinare.& ad al
tronongiouano.  *  Fritellein formade peffe.
7| Andole bene mundatesuua paffa.zucharoinfieme tri-
B to & piftato.Poffa luua pafla cum Ii petrefemuli & zufs
4 uerde minutamente tagliati cum un paco de giaffrano

747
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Poffa hauerai preparata farina tamifata fubtile fopra una rauola
& diuifii caueci: & la patta pparata di fopreridurai fopra a gt
caueci di farina'in forma di quale peffe uorai.Sonno di glli;che
cauano la forma del pefee. & deatro informano la'patta , Potefli
cocere quefto apparechioin olio:& fenzain patella,
Q_uelle fri&ellein altro modo.
Andule prfte cii zucharozin ag rofata diffolui. Poi faris
natamifata ci 2§ pura meflederai cii zucharo farai fo.
lio.& fricellei forme di pefle ridurai: & Gfte fenza graf
fos& fenzaoliofide cuocerealtuto, ~ * Q_uclleadaltromé.
& Liramétesmadule on uero noce piffateson uero pigno
W limidati ¢d uua paffa & figi fecchi pittadi.Lacte di pels
2% feon uero leinterioti fuoisci poco petrefemolo & zufs
uerde minutaméte tagliati. Specie un poco giaffrano puoco ut
agidigerai.& mixta §ta cSpofitiGesla iduraiin forma di gle pel
fe uorai come habiamo di&o: & cocerai. Ad altro modo.
B350 Exibene co&i cum midule pitterai: & in catino pil fes
{E E;@J daceo colerai.Difolucrailo ca aqua rofata & cii zuchag
(E-2eat ro.& cam amilo afpgierai. A quefti darai piacédoti for
madi paftelloion ucro peffe. Fri@elle uétofe.

£ Vi cum aqua di fale & zucharo fubmetis & ipattanon
@ "OEE’P° dura & fubtile extéderai.La forma dapoi fadta
2A) di ferro a tale ppofitoion uero ¢6 la bachadiuno go-

to picolo taglierai.Dimente che i frigerai fi gofiaranos & détro
nd ui faraecofauetuna, uefte adaltro modo.
57 Apparechio che difo habiamo dele fridtelledel lacte
?‘G}, fo & ramifeeli de finochi floriti prepaterai s & meflede-
Pl 121, & fubito a §l mado frigerai incl graflo on uero buti
rozon ucto in olio. Paftinage fricte.

G Eaemundate & encruate le paftinagicalellerai. & das
\Bs poiin fatinaiuolute frigierain olio:on uero butiro.Po
P APH| conutrifleno:dure al padices,puocilautina & 1t men

by



flruo:giouan aliidropicisfeda li brumbulatenti dil corpos
Oui co&iin chema tu uoli. & & dibattuti & aroti & prima.
s Vi eii pocaad & ha@ibene fbatuti & roti s 0 ucro cum
lacufliere:o cii la Tudeculazcafeo trito ui meflederai,
& nd uoletropo coQura:ma poca-& cii butiro on ues
oio le cocerai. Serano piu fuiui fe ferano puoco codi. & cons

1o
c&dofi néuoléo ellere uoltati.Se tu li uorai di colore herbaceo:
torai herbe petrefemuleti pochisfucco di buglofaméta. 8 zuluer
deciipoca faluiamigerai.  Q _uellemedefime in altrom5,

<t Liraméte gllemedefime herbe minutetaliate & un po
K4 co friGeibutito o uero olio:ala lupraferipta (pefa mefs

7EAY federai. & cuocera.Q_uefli nutriffeno dureti al padires

giouan al figato:generan opilatione & Ia pietra nela uefica.
Oui fri&ellati

=N patella olio:on uero butiro bugliente:gieterai i oui

E% frefchi gittata uiala feorcia:liroffi itegri ciil chiaro ap.

Wparechierai. & cum léto foco cuoceraiifemp cum Ia cu.

{liere on uero fpatula affundédole nel olio.& quido comincia.

rano efferebiiche fardno co@e fireputan durete al padite fecun,

dolimedicip la fridura. Quialexi,

Naqua buglienteli oui frefchi giterai fenza ar5pere gli
@roﬂi & come fetino prefiztrali fuorizimpho che uoleno
effereteneri.8& cutn ag rofacea & zucharo cii fpecic doh
ceacrefta:on uero fucho de larancia (uffunderai, Sonoui alcuni

che il cafeo trito I afpergieno.tamen megliori pareno effere fen, *

zacafeo. Q_uelliadaltromodo.

gyt Ltramente li oni in Ja&e:on uero in uino dolee cocerai
% & dil cafeo non fi faci mentione ueruna.& gfte piuny
5aY triffeno & producen buon fangue:ma fono alquante

T = Aegmaticis Oui fardi cioe pieni.
! @ Et Vi fre(chi concendoli longamente:1i farai.duri. lewatily

uialefcorce tagieraili oui p ilmegio che n arumpi if.
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chiaro. Tuorali fuori liquali partecum b5 cafeo fi uechio come
frefcho.yua pafla pifteraiinel tmottaro,& pteriferucrai p acolo+
tare quelto apparechio.Puoco di petrefcemulimenta & zufuers
de'poco tagliate ui aziizerai. S5noui aleuni che uiagengeno dua
chiari doui o uero pis.cum fpecie li apparechiano, Q_ueftafpes.
fali chiari doui impirai & aflererai luno fopra lalro . & cii lento
fuocoin olio frigerai.Fridti il moreta o uero fapore delialtrirof
ficiferuati cum uua paffa infieme piftati.& cum acrefta & vino
codto diffolueraizagiuntoui giengero gariofili cum cinamoma
infunderai & che bogline un poco cum quelli oui li farais

Ouinclagradella.
E==-] Vi fbatuti & roti inela padella calda diftéderai & caces.
eai tito b raprexi fi poffino piegare a ttro dopie: coe
2] in quadro.& ridudain quadrola %xmmi {drafuopra
Jegradelle diftefa dapoffa oui frefchi leuatoli le feorze appechies
tai cii zucharo & cinamotno & ¢ gfto leifpargierai métre ficos
cerino. & caldi migierai. Quiin fpedoarofti.
‘, Calderaiil fpedo forte & incle tefte del ouo forerai acs
&, ciiciaméte,& al foco cGe fel fuffe carne li cuocerai caldi
5| fono damagiare,Paciainuétiua ¢ ftata Gfta. & groffes
zadecuochicGepunacofaiocofa.  Adaltroma arofti.
Ltraméte oui frefchi aroftiremo inel ciner caldo diligé
temente al calore del fuoco euocerai uolgendoli fpeflo

o
2435 } ado cheegualmente fi fafonino.Et come comindan 2
fudare.dalianchora duo uolte: & reputa che fiano codi. & poni
linel conuiuio & caldi fono forbii,Q_uefti fono optirni.& doue
tu uorai li poterai aprefentare acimodamente.
Altramente oui frefchi :
i:;' Vi frefchi cuoceremo pofti iel pignata cum aqua fref
@‘j {cha: & quido hari bulito un poco al fuoce leuali uia
224| & mizali.Optimi fono ucramente: & bene nutrilee &
aaullamuoceno.




Oui fri@iala firentina.
. N padella cum olio buléte li oui frefchilauateli le feor
i ce diligentemente: & figillatamente apparechiarai & cii
una bacheta o uero cufilicre dintorno le reftringerai: &
riducai i rotiida forma.Et quido comicierino effere colorite fa
pi che fono co@e & neceflo e che dentro fieno tenere morbide.
Sénoalquito piu graueal padire che quella che habiamo di&o
di fopra. Adaltra maniera.
E Touiintegti neli catboni ardenti li zeterais & caldi fino
‘ g -] che fiarumpio Je {corce li peuoti com uno bacheto lies
S{uemente.Codi & tolti uia con petrefemolo & aceto li
Tuffunderai: & caldili magerai & quefti non fono arofti fridi ne
ancho aleflizma fono codi ala faluatica. Oui fridi.
=gy Afeo graflo gratado poca menta peirefemoleti tagliate
(S| uua paffa pocazpip poco pifto. duo rofi doui crudi in
ANl fieme mefledarai,Mixte neli oui fridiala firétina & da
pofa p un picol bufo che hauerai tragoilroffo di gli oui pdidi
:Ppatcchimi & di nouo frigi diimétre che lapparechio fi coce.
Sono da uolgierlifpeflo & co@i cii acrefta o uero fucco di larans
ce cii zéz¢ero fono da fuffundere. Ouial modo dipattelli.
=g Opraad unatauola farai tamifare Ia farina né troppo
i 4} groffa.& Gfta partiraiin diuerfe parte.& li oui frefchi i
A& cffa farina cii quelle fpecie ui agiungerais infpargiendo
fempre a diafciio uno paco di zucharo cii poche fpecie & poco fa
le.Et poi iuolute in glla farina in modo de paftelli alefleraizo ue
ro frigierai.fri@i tamé fono piu laudabili.Guarda che n6 diuen
gonodurisimpo cheli oui duri fono di male nutriméto. & fitie
e che fieno grauial padire. Deboleti & fungi.
Ono fa@imanifefti li boleti per molti excmpli pericvs
@ lofi.&il fimile li fungi:come p molte expenitic & exé
&) plifono fta uiftizcome a tempo di Romani occo fe he
Aguppadiede a Claudio imperatore li boleti cum ueneno mixs
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ti:& morite . Liboletifono de frigida & humidanatura: & per
quefto hanno forzadeueneno.Et quelli che nafceno aprucuo,
ferro o uero pino de lino mardito:o ueroaprouo le cauerne do-
ue fulle qualcherofpo:o uero: biflz uenenofa: & quelliche han-
noil colore fimileal figato: & che fono liuidi:quelie forrefonno
mortiferi.& ctiam quelli chefono tenaci .& hanno la humiditas
te {u 12 éima peftiferi (i dimoftrano.lo uorei che li baleti & funt
gi quali i uoglino mangiace:fufferon ricolti neli plati & luochi
aperti:quantumnciiqp etiam da quelli flano inganaci fpeffe fiate,
Come Aperugiain noftraetate ad una famigha firicordiamo &
cognofcemo:quali per fungi perite, Non fi forciano gli fungi de
purga i per leradice come Fino le herbe & li arborizanci de pus
trefcibile 8 marcido uapore delaterra o pericolo defauita degli
homini.Crefeenio aprouo le nogare & altxi arbori.impero che ro
1pi & altri uermi uenenofi a piedi dequefti finoleloro tanne: &
{ariano peftilenti & mortali.Plinio dicein lenante &in ponente
feel pioue {epti giomi:li funghi che nafceno infta qnel tempo fo
no de piu faale & humile natura, Tengono li fapienti che li fun.
ghinafceno dilacolera dili arbori.Piu fecuriffimi fono liroffs &
etiam quelli che fono biichi cum il picde biancho:non fono bia
fimati. Suillizcioe porcini fonto uéneno acommadatiffimo, Etp
queftimorite.Sereno perfecto di Neroneimperatore. & cexti cas
ualieri fuoi come fi c6fta.Ma parmi di addure alcune ragioneal
cuocerlizpoi che ali gulofi cofi piace. Tagliati adumgqueali fun.
gi la mitadedil piede quale eftato aprouoala terra:prizin aqua
cum la pulpa dil pane.& cum peri o uero cumlli picoli de peri ca
cetlilAleuni li apparechido cum aglio impero che fitiene che gt
lohabi ad obftare ali ueneni fuoi.Aleffari che fonno & falati:da
poiingrafloon ueroin olio fridi.&i tauolain piadena cumla
(alfa 0 uero cum agliata fuffundeno.Sono etiam aleuni cheli le
anno lapelle defopre. & cii fale & olio difoto & di {op fula gra.
della li aroftino neli carboni. & codi cii, pipct cinamorma liafpa



gicno & migiano.Peftmi tamen fono'ca&i come i uogliar qui
tunciiq ala gula fatiffacino.Difficile fono al padire gieneri peffi
mi hiori & fupori de mébri:ligli ligred appellano apolefia. Tor
nimi coe bribulare de uentre.difficultate 2 lurina & minaciano
lafuffocationes~,  Diletuberescivettartifule ala ueronefe,
_—‘FVBCR fono quellealequale driaméta 1i diremo chas
@]o delaterraidaciafcda parte circundata dala terra & ng
 fono fforciate da ueruni capilaméti ne fibre.& detubes
rente loco doue lenaflceno pueruna F:ﬂ'ura puodiouftire.Q ua
fiin {echi & fabulofilochi & frudiferi nafceno. exciedeno fpefle
uolte il peflo duna libra ala grideza de uno codogno.Duo f6no
lefue gencratione.la arenofa inimici ali denti & laltra fincera.
piftengueno decolore roffo & negro. & détro bicho. fte laudas
tiffime crefceno in aphrica:laquale quando licinio pétore madaf
Te danari.arépetecum li denti p ladle cofa g pggifelto effe tubere
farfetode. Tiéfe effere piu carnofe gllechenijteno in cyrenaicas
. ma piu fuaue §lle che nafcerfo3nitracia, 8¢ piu nobitiffimi §lli che
tirea;Damafcho i firia & i olimpo irfgrecia i penfa ciilitépi che
pioue de lautiino.& cii li tuoni nfeeno piu fpeflene durano ols
tre uno anno.Mirabile nutrithento fono ale ferophe, Nuteiffe &
facilméte le conofiéo doue nafceno, Et atrouata & cauara dal uie
lanoitegrala depGe.auataci uino fotto il dnere caldo lacuoce, *
cota & mundata afperfa cum fale & pip calda inela menfa dops
po migiata la carne fi dieno apponere.Q_uefto cibo nutriffeca
me piace 2 Galieno: & cérto molto comouc uenus & dequi e che
fpc(Fo fi ufanonelemenfedeli dilicari pafligiatorizacio chein ue
nere fiano piu propti.Se quefto farano ueramentea fine de libis
dine.come molte uolte foglino Fare gl intéperanti oceifi al tutta
fono da;deteftare. Deli cuoclei coe bouoli.
=) Oclei cofi 1i terrefiri come li aquatilizefceno fuoti dila
& ﬂ fua caf2.82 come due corne diftendeno.& ritrageno.&
PN non hino ochi & al tuttofi tiene che loro udno cercan
doil
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doil camino cumle cornete doveuoleno andarell uulgoa que
fte li dice lumache:lequale Folivio lupino.nel campo tarquenfe:
pocoinanti fa civile guerra de Pompeio:dili viviarii ad iz fagi-
nacioe a balena: laquale cum buon uinoco@o & fatro & ladte
fi datosinclufe.Sono varie le fue generatione,Li bianchi nafceno
in cipo reatino. Liillirici fonno de precipua grandeza li aphriea
ni vt hano ubertate.Puoff cuocere in molti modi 1i bouoli cioe
Jimache ponenfi ferrate i uno uale acio né cfcino foriiclquale ui
fiala@e ¢l un poco dia§:& ftanni p una no&e:o uero uno giors
no.Si purgarano grandemente.Sonoui chele palcino de ladte p
una node & le purgdo. Tolte dapoi & in lauezo cii aqua frefcha
al fuoco titoletégono che fono megic co&e. & bii fpumate che
{erinb.& trade dile Jorocafe prima cti aqua calda fian bene lauas
tesdapoi cum aceto & fale bene fricate &'dinouo lauate & inuas
1d¥ei farinain olio buliente o uero graffo fono da frigere.Fricte
che fiano: o uero cutn méta filuatica cum aglio & pip pilto & gia
franosin acrefta fuffunderaizo ueroin falfa uerde. Alefli ueramen
teal parer mio:o uero cum agliata o uero cum fapore firichiedes
nomigiarfi,li choclei o uero bouoli o uero limache fe fenza mol
to aglio o uero altro fapore Ji mangierai:fdno di buono nutimé
to.Al pe@o & al pulmone conferifcono:adiutano il figato.laffa,
do lefue fibre.& giouanoali ethidi.
Dilegaliandre.
=gy L mareindico manda rite gagliddre che come affirma
‘ ‘%p | plinio di 12 loro fingulate {upficie cuoprino lecafe has
=2%; bitabile.Dicefli etiam che intraleifole dil mare roflo li
homini nauigana cum barche dile fue fcorce.Dile fcorce dile gas
gliandre ficeate inueftine e Jetiere & le cafe di habititi.Ciulio po
lio primaméte intlitute.& come Mara dicele galiandre fano nif-
plendere Je cafe. Sipighine quido fpeflo cum defiderio diriffi
rare ftino inel2 fuperficie i laquale.& cufli dal fole (i ftorniffeno
(che quando uengono gli homini p pigharenon fi fanno ne po-
no fubmergerfi nelaqua. SGnoti étditerreftre uele bofchi habir



tante liqualecome fi crede fi pafeono di herbe.& dirugiads & di
qlleuiueno.Q _ucftedali ailani cum li caniatrouate:fe le portan
p fuomigiare.Et nellauezo cum aqua bugliéte feponeno &me
gic coetra&e & arote le fcorce. & leinteriore & Ia pelle.& dino
-uo lauate, & ripolte nel lauezo acocere.Co@ecit pipre giafarano
& rofli doui dittridati fufunderai.Sonnoui che cum agliato o ue
ro ci falfa le mangiano.Sono dibuon nutriméto & fenza medi-

«cinadi fapor: hino'gride uigore a nutrire. ‘Dilerane.
Anend fonoitea li pefflianumerate dri@raméte in ito
W?iéj locoala culina nigenerdo.Rofete & fotto tetra uiucte:
E8mxY) jole difprecio .& cde catiue fono da reiicere.Le aquati.
Ie gfte (Gno dilegleioplo & gfte fono meglioreche §ile che fti-
nofempre ifraterracioc neli prati eterre impo che {peffo Gno
fe & morfe da biffe uenenofe. 8 pur fugico mordute (5no piu pi
‘culofe damigiaresimpo che cuflfimordute.Bolo nS fi penfa che
tochino. Prefetalerane:debutate dala pelle tolefli le cofle & per
una nofte o uero uno giorno la lafferai amoio nelag frefcha. Pof
faiuoluto i Farina lefrigerai nel olio che fiano morbide & calde
fubito in piadena pofte.f6no che cum falfa uerde & Fori difino-
chi & fpeciele infpargieno, Malamaffara miale frigeno & calde
Je fuffunde nelaacreftacum e fpecie. Et notache dopo co@end
lilaffiafti ripoffare al fuoco per teniirle calderimpera che deuente
rebbeno tanto dure che non fe potrebeno mangiare ma fa che co

&¢ & mangiatte fia tutto in uno tempo.
C Librodecimo.
Dil mode dacuocere i pefli.

=3, O haueaiftituto dire dil2 natura. & vigore dilipeffi.
$4)fe non fuffe ftato pturbato dali loro tranfmutati: &
uarii nomi.Di gli animanti né e certo fpecie ueruna
che piuindividui (fano dili loro nomi:che dili pef
1.8 che pin habiano pdutala fua diferiptide. Et que
fto ha fa@o il rmundo.& per la negligentia & nd fapere piu olire:
diquelli che hauanti di nui futeno.Diro ampo quaato piu accur
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ratamente fia poffibile di quele che ad le méfe uégono:& maxie
di glti nomi di quali anchoraitegri reftano.Ma adire di tutti ¢5fi
derato che pil uulgo fi crede cb piu amumali & di piu diverfe for
t¢ naftinioinaqua chein terra: & p tanto io né f6no di quefto pa
rere.Digli pefl liquali Ihumano cSfortio ufa:quafi tutti fonno!
di freda & humida patuta:a fimilitudine difo elemento douerta
Ling,Li marini tamé meno humidi pla falfedine di laqua:fi pé
fa che iano.Salati ueraméte fiano tolti donde fi uogliono fino
tenuti infalubri.Ma fe nutriffeno & excitano grande fete,Frefchi
di megia etate pelaisti€fi che longaméte uinino. & né tropo graf
13, & nan gli dife@aluachi graffi.ouero coeno cioeglifabuonos
ne che tofto fi putrefacinoine ch habinoin fe duritie ouero ulis
ginesche loro lintédeno,Li maximi ali minimi femp ho antepo’
{ti.Meglioriét fono riputati li marini che [i luminali s & p aleuo
ni finoriputati megliori li fluminali.che quelli che nafceno neli
lagi. & che quelli liquali nafceno nelli paludi.Piu approbabili fo
no quelliche nafveno nelle pietre:che gili che nafceno in luochi
arenofi,Etli arenofi che li cenofi:cioe paluftri . Non fono etiany
improbati quelli che dil mare nodano nelli fiumis& delli filumi
nodino inel mare.Se queftola lor natura patifce: i pefcitamen
tutti fleno qualifi uoglino fono di dura cdcotione:cioe da padi-
re p laloro frigiditate & vifcofitate, Oltre dicio generan fangue
frigido & flegmatico:dal quale poi nafceno uarie & graueifirmis
tate.linerui amoliffeno. 8 ala paralefia preparanozexcitano la fes
te.Sitiéne tamé che humedine il uentre, & accreffino a genitus
ra. Tutti li pefci nd fono adaparechiaread unomodo:ne da cuo
ceread unafolamaniera.Q_uelliche tu uorai alexi & friis & §»
fi tutti exquamatizextéterati traie Ie branche & leale & bene lar
uati.C5tra ueraméte quelliche uoraiaroftisintegri al fuoco me.
terai excepto ala falpa: & la Jacia, di liquali le budelle & interiori
perlebauixe trarai.& il ceffalo quido 116 e da buon budellonel
uentre taglierais & traraile inteftine: & impira nel corpo fpecie &
berbecing non molto rinutamente tagliate: & fopra lagradella

) ’ I i



al fuogo di carboni cuocerai.  Dilténo di cuififatonina.
K L tonno o uero tonina ¢ pefce groffo come il delphina
Elr/ & uiueno ala piu longa duo anni.& fouo buoni pred-
2 puaméte quida la luna e pienatperche fingraffano : ¢
1aluna crefeéte: & tagliatiin peci la tefta fua &'alafua affungia fi
c6médata.& quella affunga falata eal ppofito da ufarlain mol
teuiuande a tempi di degiunio.Salatoil fuograflo e faldo &nd
mole.& fi chiamato tarantello . Salato i poneamole cuma aqua
& aceto.gitatoui petrefemuli accia megliolaffila fale.cde 12 mo-
rona.Poi bene lauato & repurgato iaquail cuocerai.& né trops
po.poitralo & riponile nel aceto.& bene maferato in eflo’, qui-
do uorai ne potrai mangiare. Sonno alcuni che lo infpargieno
cum fpecie dolee. & di quefto i falatonina falata.laquale uuole
ftare amoio per hore fei. & purgata che la fia fe tu vorai aleflatla
un pocho. & poftain aceta lamagierai.quefta come li altri falue
mi e di trifto nutrimento. frefcho uolendoui mangiare aleffo ¢t
Pip cinfomo & coriddri triti ¢5cepola coda & tagliatanelaceto
cutn la miele & olio lapparechiarai nela coctura.
Delmulo.
Vlo e pefceilquale aprouoali romani fue in precio.pee
quanto ¢ in ogni Iuogo filegie.Inel mare roffo ui furd
atrouate de o@ita libre.Impero uno prefloafino haue
te comprato il mulo fepti milia.Prefi & feriti cum unabacheta:
impero chealtramente non fi puono cuocere’ad aleflo & arofto
tendeno.Alexi faffi amé cSe iltio appare. Aroftizil pip laruta & i
nuclei piftati & aceto o uero acrefta fupea funderai,
Dile anguelle.
.'.% Nguelle p la opinione di@a perli au@ori puode uiue
fgﬁ ’

»

te o&ita annis & durdno fenza aqua'tei giorni cum uea
44%) to datramontana. & it oftro affai meno. Tolleran lin
uerno cum pochaaqua chiara & in aqua turbida non pone uiue
re.& linuerno €t uoldrieri fi ficano njc bufein paludini & mot
bidi luochi moli banchi & imbari de herbicine, Prefa languila
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txcoriata & netata dentro & bene Jauata:fitagliain peciné mo)
to lunghi.& poftind fpedo con foglie de faulia ouero di lauro
interpofite fraluno & faltro pecio & al fuocho di catboni codta
fempre hume&idola cum falamora, Et quando forte collanosin
fpargile licueméte di farina pulita & mida finoala'e5pita cou.
ra:mefledata cti cinamomo & puaco fale benetrito, Alcuni fri
cano benecumn femule cum la pelle & puoco fale p Teuarli la uns
&uofitate.& poffa bene [a raffano.8 bene lanata & netata dains
teriori:la meteraiintegea nel {pedo a fadione di lucanicha a cols
patain alcuni luochizmané tagliata fend fino fulafpina e cuoce
re cS¢ edido . Altrila pégono cum la pellein'una pecia bagnata
fotto le cenife.& i fuoco di carboni difopra Ia cocéo.& co@ane
1a piadena poftainfpargilaci cinamomo faletrito & fucco dila,
rancia & caldamangia, Se aleffa Ia uorai excoriata cum petrefe.
muli & aleune foglie di faluia cinamomo fale & acrefta & pip tris
to clixerai.Co&alainfpargi cum quelle medefime cofe nefa pia.
dena & calda i mangia.El bruodo fi puote feufare piu uivanda
non hauendo altra uiuida preparata. Salada excoriata & lauata
in peci pofta amoio p quatro hore Jafleri & piu.& cum 2§ inTas
uezo meterai & megra codta la meterai cum altraaqua frefcha al
focozel laferalain tutto cuocere.Coa cum peteefemulo tagliato
"¢ aceto lefuffundi.Anguille picole netate &' excoriate puoterai
frigiere in olio.& cum 11fucco delaricia ‘o uero acrefta le ifpargi.

Murena pefcemarino,
=2on A muréa fali oui fuoi di ogni mefe, & gli altri pefcile i
]@ noad liJoro tépi ftatuiti inelli liti cum pocaaqua qfiua
L2 noiamore uflio ci Jeanguiile &&t cii lebiffe: & quefto
fi dice p il uulgo.Arittotile chiama il mafchio’ che zeneraziniro,
Ladifferentiatrailmafchio & la feminadi quefto pefee e quefta,
Che Jamurena e uaria di colore & ¢ lenta & infipma. & il ziniro e
diuno colore.& erobufto & gagliardo. & in tranbi hannojaleu,
ni bufi fopra la copa:& abreuiando:1a ‘murene i apatechia bene
1 iii
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dibattuta & exoffata & lauata & netata fi coce come laguilla,
Dil equinoscioe ricio come di caftagae.

B eaty [colo pefeeclo echino afluetoin pietre il
@Eﬂ quale acoftidofi fi tiéne le maue ch alquito [ alétino il
=79 {uo ueloce curfo. Et pare che luchano habi fentito cum
Plinio comein §fti uerfi appate.Non pprium retines cuto tens
denterudentes.In mediis eqnusaqgs.Laprima fyllaba dil quale
da §medefimo Lucanofi pdua:cSciofia che contrada lune
nale fia corerpto.& reucra fia picolo di natura, Item li geed obfer
uanoche echimos appellauano le foglie dile caftagne:legle mat-
ciale haimmitato queflto dicco come in quefti uerfi,
Cor licet digitos teftudine pugnat acura,
Ifte tice depofita mollis echinus erit.
Lo echino quaado lo hauerai co®o cum il piper & giaffaras

noloinfpargierai. Dilafepa,

v, Epa pefle marinons efi lunga cothie il calamare:ma e

r piu larga dibufto.ll mafchio e uario di colore.& ¢ pia
K224 nero & di magiore conftancia:La femina come|a fente

moucre il mare fugic.8& fe fi uedeno ferite diuégono uilli ff uno
come altro.Er come fi fenteno uolere effere prefizgetanolinchios
ftro:offulcan laqua.& cercano luochi diablconderfile grande le
uateli loflo. & benelauate & fa@e bianche & pulite taghate i mor
{elfi:puofte nel lauezo cutn aquaaceto fale herbecine odoriffere
tagliate minute:cum pip trito i cuoceno. & le maffare nofire lap.
pellano trite quarifmale,8 mangian(i calde cum poco giaffarano
p coloratle.Altri ui panenoil pip dnamomo coriandri: zufuer.
de:magiorana & uno o uero duotroffi doui cum aceto. on uero
cum acrefta. & poi quido fono quafi che codtesun poco dibuon
olio uiagiungerai.Sonoalcuni chele uoleno arofte:alhora laua
te lieuemente fenza trarli loffo accio non ui efea fuori linchioftro
fuo & poni fula gradella:ungiendola cum olio di fo%'a cum pos
¢o falemifto fino adtotale cofurascum focodi catboni,Codte

[’F"l, 747,
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in piadenaripofle cutn herbicinetagliate: & cum fpeciein fpars
gierai. & qtte fopra gl altri pefli migia calde: & uolen effere dile
picoleoucro megiane.Alcuni leuoleno fri@e: uode tradto loflo
& bene lanate dal fangue:fuo cioe dal nero. Tu elimpirai di pa.
£t n6 dura netropo tenera.aceio n cfca fori cum oui.poca puls
padi panccum{pecie dolce & forte & herbicine minute tagliate
cum poco elazo tutta incorporato infieme & di quefto impi-
rai el corpo &in olio le frigerat & in piadena fpai fe cum cinamo.
mo calde mangierai: & nota che ogni mangiare di pefei uolfima.
giare caldo excepro ingelatina &in falamora che ét fredo puotef-
fi mangiare, Dili loligini.

]| Onouiérdili loligini & lonigiuunculi.liquali fgno dif
S ferenti piutotto di grideza chediqualitate.Q uefti, fo
MR 0] ri dilaq fi fufpendeno che parecheuoleno codi &i pia
déa pofti cii pip.ruta.micle olio:un gocio fiacvacio. Dil folpo.

@O)po ecuffidi®oimpo che lae di molti piedi. Bianche

cGe piedi & mane ufazla ufa codaae duc fellure & eacs
cutasine] cohito (i ralegranc p eflere molto luxuriofi.&
qlodore hino grande piacere:ufan magiare le pulpe dili e5chilii
cioe di molte forte cape. Tutte cofe portan nele fuetane.& dapoi
cheli hino mangiatala pulpa:porti le feorce de fono. Il folpo co
&ocil il pip & lafcere apparechierai & accuncierai.Ma cocilo cas
sueti piace ditai che non fiano boni. Dili conchi.
lla generatione dili conchi cioe cape. St hanno liquale
diluedere & di ogni fenfo fono priuate excepo {olo dil
migiare dogni altro exercitio fono defe@uofi slequale
come ftanno aperte fubito fino infidiate dali folpi liquali (tan.
noinaguaito come una petricella.8& c5¢ fiaprenoinela pongono.
dentxo frale duo feorci che né fi poffino feruare: & in tale modo
“ficuri tragéno fuorila pulp1. Negafli chein aqua fiaalcunoani.
maliilqualeal edferire alhuomo fia piu atroce cioe crudo ala de.
codtipne,Code cum pipes petrefemulo 8 menta fecca cinamos.
un
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ano fi Echini.Li oui ditutti fono amari: & cing f6no cogiunti
adunoifieme,Laloro bocha hino inel megio dil corpo uolrata
uerfo la tetra.Le fortune i preuedeno.& dequi e che accorti ud-
noad abfcSderficoptifotto te pietricelles & pil pefo Gabiliffenc
1aloro mobilitate:lagle cofa quido i mmarinari uedeno glto mo
mento in loro p Ja praica l6gaitendeno che picolo dimoftrd de
fartune.& puedena di anmiguarfi cii piu anchore peraffirmarfis
Séno alcuni chelecocleisfi glli daqua comeli terreftei collocano
in queftagiiatione.Hano ungie lequale inele ofcuritate Juce cos
metuoco. Tutti queftifi cuoceno cum aqua & aceto & cutn fale
abiidante.Cuffi ¢ bifogno cheboglino:che & tre flate fupchians
doillauezo fi expandt.Codi e ripofti in piadene cii aceto fiman
gio.li gibari leuatelila tefta & euacuata s &toltala codt & feruas
te da pastesmidule piftate ¢5 uua paffa & unaroffo di ouo:cafea
trito:{e li tépi il patirdnoitutto bene trito infieme : & per il fedas
ceo colatospetrefemulos zufuerde miuti tagliari s & le fupradicte
cofe meffederai con poco olio le code predide frigeraiz&letefte
con'tutti fi piedi piftati etid & colati come dicto. & fopra li gibari
cio cade frideinclla piadenaifunderai: & nella méfaraprefenta
& migiafli caldi.Gambaroiio tgo che fiz quello ¢ picolo & te-
nero.cuflt i lagi come di marini liti che pigliano . Coceffi etiam
quefti almodo cb li fupiori.Certo li gibari difficilméte f padiffe
no.Codialiafmatici & ali prhifici fi tiene cb giouino.lelorote
fteredudein cineres & cum miele & gentiana beuute tienfi che
fiamedicina al morfo di cani rabiofi.

Delli conchi cioe capediuerfe i de forma come dinatura,

= Nelli cichi e gride uarietate:fi de figura cioe formazco
gl% me di colore.Come di pane concauealunate lunghein
,‘,‘., ¢ ' ufto.Curuate inel megio fracate irfel butto rilevate di

fchicte arrugatedenticulatescrinitescrefpe.da Gfte fonoftatradi
li pectini.& d: quette quido e li gri fredi & li grd caldi faltanofo
ti dilaqua: & uollano per certo fpacio: & parechfi carinano.D



lageneratione dile c5che viene gride luxuriaad i romani,la ori
gine & lagenitura dile conche non molto differiffeno dale oftris
che:da lequale nafceno le perle. Dicefli che quefti fe rempiéno di
certaroffura dal concepto dila loro natura: & quando lethora di
lanno dilla fua genitura che uanoinamore patiffeno certa ioffis
tatione manda fuori megliori ple dila Glitate dirore puro:oucro
per fe (i generan.Diaqua fitrageno teneres & pofte inel uino fur
bito findutiffeno.la concha propria quido Iz uede o fentelama
no di lhuomo:fi firinge & copre . impero che laintende che per
Ia fua richeza laMfi cerchata.Et fe per auéturala manoiintrafle den
tro la ftringe in modo chelataglia con la forcia fua, Prefe Ie con~
che & riverfate inyolute nel falesin uafi di legno roficatala camne
&1apu'padil corpo.Rilaflanoli unioneinel fondo: & dibiiche
za & di grandezainfra effe fonno diftite : & pchein alcunluoco
16 fono attrouati duo indefcreri Aquefte li tomane delicie hino
pofto nome unione.Le piu chiare fi atroua nel mare roffo, Duo
geande unione furon al tempo di Cleopatra.lequale Antonic p-
uocandolealla lixuria:affirmo che ad una cena lui mangiarebe
uno fextertio di centinaria.uedendo Antonio che coftei { mara«
uegliaua dil fuo paclare:firife dela leuitate di tale femina:adima
doe unaingitara & pofleui détro un poco di aceto forte.Et quis
"ui tolfe una di quefte unione cioe conche: & p Ia fua orechia li gt
toloacetoiin modo che intratoui dentro: & quello maturaméte
diffoluto:come ¢ di natura diquella pictra.fubitola unionemi
do fuori pla erechia:oucro bocha che fi uolgi dire.Marcho anto
nio la poffe abeuere bafta tale unione cioe cocha fenza cdtentide
ualea céto fextercii. Diche gradeza 4fta fi fufle potefli c6fiderare.
Et di quefto dadi gllo che uirimafe dopo uinéa la tegina Cleo
patra. & perfo lo egypto fu portato aroma: & apéite quefte unio
meciocconcha: & diuna petlaui fue facte due: & furon impofte
p unfimulachro di uenere p cofa mirabile & monfiruofap lafua
grandezainel tfpo ilquale fichiama Pantheon.Adonquele con
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che [¢ per'quefta ragione n fatiffano aflai ad le humane defitic,
Acociamole neli carboni ardéti & come [e'oftriche lecScemo.
Dila purpura & murice.
3 A purpura & il mutice fino annumeratinel numero di
“’céchi]xi.Si nafcGdeno circaad le cane de i orti per tren
3 #(a gioini.Se congregan al tempo dilinuerno.La purpu
ra hainel megio dil bufto 1l colore di quello fiore da tigerele ue
fe:lequale gia fi cercaua di colore dirofa che trage alquito al nis
grante colore:laltro tempo e quafi ferile . Li vignari liquali cers
cano di préderescontendeno infieme:impero che pdepqinfieme
1a uita con quel fucco. Tutte le conche tofto acrefceno: & precis
puaméte le purpuresfanno la loro grideza in uno anno.lo credo
ampo cheil murice fiz piu bello di colore che la purpura.Da que
fto uenia dido Oftro quel colore celeberrimoa : Squalc fitrageua
dile oftriche & dila purpura & dil murice fitragieua . £t farrand
fi confta chetrafie i nome dalla citta di Sarra:che e infinitias las
‘quale dapoi fu di@a Tyro:fecondo 11 opone di Virgilio come p
quefti uerfi.Et gemma bibat: & farino dormiat oftro . Cuocefli
etiam quefte come laltre conchecloecape,
Dille oftriche.
[Fssg Ui falli conchilii tamé cum le offriche concludiamos Tes
x quale certo etiam excitan uenus quando bene la fuffe
morta aprouoalli gulofi & lafciui libidinofi fonoin p+
cio.Sergio dice : colui che prefe 1a orata pefle: & che fu il ptimo
da cui fi hauefle cognitione di effa:non tanto per lagolla:quato
per cagione di auanitiz. Attrouo la inuentione di mettere Je oftris
che nelli uivarii.atempo dilucio Craffo oratore : auanti lamar.
fica guerrazinelaquale certo il principio dile ue@igalie: & dili prie
uati puenti dile prfcine acrefesena. Intrauignado & in quefte co
fe di grandi humori.come fue ludio Phitido & Hortéfio:liquali
Cicerone cra folito appellatli pifcinarii.Come catone Vtinienfer
Io herede di.L.luculto dice dile piffine hauer uéduto gratauols



te quritamilli:come feriu€o’i Hyftorid.Q uel medefimo adin
que lauorata a‘colui che prima hc{e lebaluee défile. Pritno ér di
huéditori dileoftrichein Baiano colochoe i pche era fangofare
gidelaquale creaJa folea. & le pafere, 8 eape &t & murici. & eidow
neaale oftriche.Ilprimo & optito fapore ale luerine adiudichoe
Q ucfta codtaineli carboni.& tra@a ﬁe feorcie & effere friqain
elolio & cii fpecie & acrefta poffli fuffundere. ~ Dilaorata.
| On edacredere ch la orata neiaadduga di lochi extra
'nei cfi fpefa €21 cagiGe:1adle p fapore & dilicateza e col
Al laudata. Th piunobilidituti 1a autata luctina paffuta
di cape:firiputata, Teftimonio ui ¢ Martiale:come p @i uerfi.
No nomneslaudes pretiume aurata‘metetur,
Sed cui folus exit concha lucrina cibus:
Sipingwseftora.a elixamsfi mercelitaffam,
Facito acmeoreto wiridi fuffundito.
Dil accipenfere. .
sty Ceipéfere e llo ilquale nelafeconda guerra di aphrica¥
,%@1 ficonfta che fueapportato aroma:e pefce cum picol cas
ZE2Y po.& edigrande pretioEt fquamato ala riuelartdoue fi
altrilhino ala fec6da. Q_uefto pefci li miniftri coronati cii le tibi
cineale palatineméfe portauano quafi cdele uiuide Ambrofie.
Dilfcauro.

@L fcauro diafiainel noftro mare fu apportato da O&as

uiano pfedo dilarmata.ilgle pefee intrahoftia, & cipas

lgna fue fparfo cum gfto ordinein §llitto che finoa dn

@ annind fuﬂ':i 0 netocato accio multiplicaffeno.Megliore tas
mé fonno ke fue budelle che ha carne p au@oritate di Martiale,

. Dil lupo:

pem==m) Aleicofe in altri fuochi nafcere p fententia di Varrone &

l@ g1 di Plinio atrouamo fiquali p gnefte parole il lupo intro

REESE4 i pefci 1 vioriali afcriueno. Al uiuere li campi di cano

pagna diceche pducen optimi frumenti: & quelli di falerno bon
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uino.& i caffini bon ofio.& If tufculani boni figili tarentini bo
namiele:Peflce fupo maxime intra duo porti quada le prefainel
teuero. come il romboinel colpho dirauena.& lamurena neki
litidi Sialia.Aroftifiillupo adiqp nela gradela, Sele quelails
qualeil uulgo appelta Lacia.cauanli li brachi & p quella uiame
deffma extradili liintcriari arofto cum fal(a nerde fuffunderai.
Et {etu eluorai alexo lo inuolgerai in leucofaco c3¢ troueraii ¢
ftoi char.Ad uno & laltto mé nd migia fuauiflfimo. A gtoPss .
ponio di tiberoacolali Martio aprile & magio fpeflo minuitaua.
Affsi ficuramente etiam fi migia, & congruamente nutrica. Phi
Tippo romano phifico innoftra etate egregio:& di la difciplina
di li antiqditigétiffio rimato e dice, Senoi guardiioil fapore dil
firiseille fi preffoitra di duo péti dil teucro nui lo trouaréo gl
efferc cHeli antiq grideméte lo laudanio.Ne ad lalacia dlalaude
Tieda firaferipta p quito loro extimaudo.Q ualeedinoichme
glioiudichi:li gioti & papatoriui fido hiiudici,
: Dil iluro. ‘
E2% Iuro mafchio:piu chtuti fialtei pe6,fabda guardia ad

Mgl Le fue oue & fpefe fiate p ciquata giorni le guarda cbnd

syl fufe migiate daaltri peffi.mail furza mario fale foe oui
iterra doue lefcroffe hio cauata laterra g ptieneB lecop cii fa ree
ra &ritorna a flierger(i nelad.a capo di tréta zorni elritorna & le
ua latesra di foprale oue fue & atroua i fiali nafuti & portaliicl
a3 §fti pefliio péfo al migiar di li homini p piente fieno da <6e
i) mendare. " Dil' frauolinos

B ko % L frauolino acrefce alto nela fehina, & inclinail capoin
B4 iy coe uno gibofo:di fuoti e rollo.& dentro bianchee
21.8& ad cui il mangia li aréde buono faporespuotefli cuocerein
chemodo fi uole .[Imagiarealexo cii il feucofaco pdi@oi carte
&il picolo fi richiedearolko cii fafalfa nerde, Dilrombo.
E Ombo prefo el mare adriatico: & maximeinel feno

)

dirauéna.fi tiéneche {Gauiflimo ffa al migiare:ilquale
aprouo ali;magiori non uenia potta fenon alcméle de



liprincipi.Dila grandeza fua Iuuenale uieau@ore in fuo nerfo,
Indipitadriatici fpacium admirabile rombum. Et Martiale dice.
Q_uduis Jata gerat patella rombum.Rombus fatiot eft tamen pa
tella.ll rombo inel lauezo tum fpinaci oltero cum anefi cuoces,
rai.Fadlmente fe aqueflo héda ficuode fi_ difrumpe . Item e nes
ceffo che el boglia cum lento fuaco,Cacto cutm Jeucophagascos
mein quettoin carte appate, 8 cuni fpecie Hparfof curai& fuas
uemente mangierat, Lo i
Dil ftirione, .
Ry Armi hora effere condu@o per le.tenebre : quando che
dilipefli di liqualiio fono pet douet dire.Niunacerto;
£=3) otero di nome ; oucro di naturaauore e chi vi patli,,
Laquale cofa ad lanegligentia di magfori: & 2d.Ja loro Ifciria piy,
tofto e daferiuergli che ad me.lo ufero Ji nomi noui:zacio le guls
Ie dili dilichati non dicano parmi effer fiati che gli non habbino,
ufata integramentelz fua uoluptate.li flirione e pefle grande : &
non intra fe nd in grandi flumi. Prefochelohaiznon fubito ma
poro dapoi it poni in aqua temperata cum uino per mitate: & cd
uino biancho:ouero aceto il cocerai R icorderati cum faleappa-
rechiatlo. Tanta co@urauole quanta 1a carne di uitello : & uolf
mangiarecum {apore che habbi dil gicngero dentro:ouero cumy
agliata 0 cum moltardazoucro cum peuerata.Pote(i ¢tiam tnan
giare tagliato in fettecome brafuole: & infparfo cum faletamarg
& anefi coriandri: & in olio friGoin piidena infparfo cum petre
femoli: & altre herbe odarifete:cum fale & cinamomo s ¢6 fucco
di laranze:oucero cumil fuo fapore appropriato : fecondo la aps
parétia di pfone.Dil firione fafli il falutne dio fchinale:ilquale
fe il fpinale dila {china fi fatto:e buono. Et quefto fetaglia in taf
{elli integri pet la groffeza dil pefce atrauerfo: & e aroffo détro co
meil perfutto.Coceffi foprala gradclla infpargendolo fpefo ¢3
olio &aceto non fidiflecchi trappo : & cometi pate cheil calore
fia penetrato dentro leualo dal fuoco: & in pizdenainfundilocii
aceto copiolo & poco olio: & fappi che quetti faran boni prona
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Ixxxyini
folicitare Ti galiardi beitori. .
Appatechio che i dice chauiaro.
5\ E oue dil furione tra@i certi neruifeli & pelicule: liqua
li hane pentro . Lauate ¢5 aceto o uero cum aino bian
3% cho diftenderai fopra unataola pulita accio ff affugi
no & dapoi i falerai cum faletrifo & in certo uafe o uero matkel,
1o inuoltate cum le mane fez il fale:in modo che le hon fi arompi
‘no & ponile poffaiuno facho che fia raro'diffili accio lumore pof
i colare fuora & laffalo per uno giorno & una no@e.Poffa li pos
ni in uno uaflello forato di piu forte buferi nel fundo:a cagione
che alcuno humoreuifuflerimafto déteo poffi uleire fuori.Pals
faloriponiadufo tuoin uafodelegno cumrecipiente pefo difo
pra:& bene coperchiato accio fHa fottoprefla. Cuocere puofli il
-cauiaroindo modiscioein fete di panealquito bruftolate diftes
foa! fuococumla forcinaon uero gradella. & tanto il tegnerai
chelfaci crofta piu colorata &alhora caldo e da mangjarlo: on
uerolauarloinaqua tepida a cagione chenon el pari piuchetro
po (alatosherbecine tagliaté minutespulpadi panetrito mefleda
toifiéemeagiungeraizcum poca cipola minuta tagliata & dffri&a
cft poco dipiper trito Dapoi quefta fpefla eapparechio coceraiin
modo difri@aglia & i greciin quefto cibo paflerai: diilqualelo
ro fono audiffimi

Lumbrina.

- :}  Vmbrina e pefledanon fir difpreciato:imile al coruox
E Q Cuocefli ueramente comeil ftirione & etiam fi appares
=22Y¢hiia a quel modo medefimo mauolemeno coQurazin

peroche Je pintenero.
Dentale, *

=== Entale e dido atempi noftri. & pli fpeffi & groffidenti |
@' qualilae nela bacazci liquali aleda uolta e aflueto mor
dereli pefeatori.Er alo fétito li antiatile cicatrice neli de

direcenute:dale détale piage o guardatorfono §fi fimili ala orat2
& comeil tirone i cuocena. Yaruolo



74 Atuolo picolo:cSe e di §tro o uerocing lire:& non fia
N/43| exgmato ne exéterato:o uero nelagradeila o ueroi olio
B2l coce ,Se inela gradela:afpgilo alestinuo ci olio fale &
¢ii aceto.Ama molta codura pla fua exuberite hiiditate. Coruo.
L coruo e nero quafi ala fimilitudine dil coruo che uos
(1i ddeio péfo che Thabi trao il nomela fpina di fopra
Ia fchina affai lunge 8 §/le mouendo pungierebbe chui
il tocaffe.Porta & duo pietre biiche inela tefta: Affitma Palladio
che le dino rimedio ali dolori di fiichisfe fotto lanello il porterai
cheeltitochi la camne:iteli optimi pefli fl annumerato: Cuoceffi
grideo picolo che el fi fia comeil Varoloshabiam difto.Friga cit
moretos inequale ui fia un pocodiaglio o uero in cl fenauro fuf,
fundic Solea cioe ftoglia.
5] A folea on uero foglia e pefee largo & tragie allungo.
E Eﬁ?}! Vero e che lefubtile:dido als fimilitudine dilafola di.
2723 detégo claflumefleil née. Frido cii petrefemuloalqui
to taghato. & in acreftao uero in fucco de lardzeil fuffdi. Fiér 4
ftoannumerato ine! numero di boni pefci, Palmite
= O crederei che qlle fuffen palmite che fono picole I6bri
EE’ ne. &né fono €t differéte feno incla quititate.Impoch
£ s@iragéoal lungo & al nero.& hino lacods fubtile: accu.
ta & ¢6e painita i forcella, Sono ét fenzafquame Cocéli & fi aps
parechid ¢Se il Ririone:fi picolo fufle frigila Trilia
Rilia e pefle cum il capo curto ¢ groflo:lacotragiein acs
uta. Integra fenzaapritlane exenterarla e da roftirla,
& cum falamora edaafpergierla, Duteranno pet gior,
1 uatu & diece.fe inela piadena pofte luna fuper laltra Ie hauera'
infpatle cym 1 (alamora & foprafufa. Salpa.
Alpaepefle ne gride.nedebuon fapore.Sa da certofa
porede Eluatico.Et ¢ piu colotatoinel megio &alranf
3] uedo.Q _uefto peflep rifpedto chelegrofloinel uentre
fizbene exéteratos ne fiafa@atito picola tagliatura quito piufi
puofe & tiechiedefl: fir arroftito cii i moreto. Scorpena,
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LXXXIX
w51 A {corpena e negeacon’ fpine grofle & fpefle difopre Iz
'I@ fchina con lequale fpefle frate offendelipefeatori. Liged

di elifferai.Li picoli farai arofti. Cephalo.

{ optimo faporeil cephalo nel tefe di feptembrespefce
.

(D

=Td

o

biancho di fotto/affai grande diftefoinela fchina:latefta
delquale e curta & groffa:il grandein el lauezo coceraizil
picolomnela gradellafinfpargendolo al continuo ¢ falamoraacio
non fi diffechi.il grande conleucophagoy & il picolo con effa fala
mora mangiarai. Pifcera.
A pafcera fi cofi appellata dal nome di quello ucelio cb fi
ﬂ?}) dimanda pafcera: & dicemo celega/alaquale quafi ¢ fimi
2A} e di colote: & inel capo etid fono differente & da quefti
hatrado il nome.Eliffa conil petrefemulo:aroftac on la narancia
Peg, con il fucco lapparechiarai. Gambari marini.
-4 Atnbari marini picolifono la tefta di quali e tenerazalefli
S8 on il finochio & acceto fuffundi. C;ge.

=] Ape fono di generatione di conchilizcocefiin padela fen
‘ zaaqua: & quando tu uederailefue concheaprirfi perli
AN calore apparcchiata hauerai la acrefta ¢ poco PiPﬂ trito/

& petrefemulo tagliato &ifieme mefledato ripoftein piadenala

infunderaiin aqua bene falata fono datenirle primap unanode

oucro uno giorosacioche lainnata amaritudine abandonino.
Merlucio

@ Erlucio epefce fenza liquameilquale perauentura traffe

T

ilnome dalamerla. Tamen i dice chel fia di buRo fimile
allucio co®oil mangenai con la moftarda biancha,
Lucio fimenale.
L lucio fimenale exenteraro elifferaizco@o la fquama 5
@ﬁ 1a pelle li leuera: & con leucophago/ouero con agliat afo
f?ﬂ.n ucro con fenauro il mangerai. [Hucio picolofe tu uorai
arofltirai.Q_ucflo pefce inira lialtri e meno infalubre. Sono alciti
chequefto medefimo pefce dimandano licio. Truta,
m



Ruta pefee di fiumesbiancha 1 pancia & pundigiatala
) fchina di pundi negri & crefce in bona grandeza:come
=4 il varuolo: & in alcdii lochi magiore: come ¢ in ¢l l2co di
{cutari.Hanuo piacere notare neli fiumi correnti contra limp cto
dilaqua & quito piu fenteno rapacitare dilaquaitito piu (i {for
cia notare & auanciare londe dela corrétia: & fonnoui diroffe di
carnafone: & etii ui fonno di bidche: & intribe fono bone. Appa
rechianff aperta & exéterata:& bene lauata & tagliata & in peci &
falatain el lauezo:in mé che uoltatap il fale con aqua & accto fia
fi afiataméte potta in clfauezo cheilfalenon filaui dintornoal
pefce:acmertere piu aqua che folo il pefce fia copto & fupchi per
duo didi.Caocere la debi ¢6 moderato foco & quado hauerai fpu
matoalhara chel boglia con tanto lento foco quito ti fia poflibi
le.Co&a in una pignata la diftédirai acioche alquito (i diffechi: &
€6 fpecie dolce 1a ifpargerai: & ¢5leucofago:i carne .graflo
dagiengerola migierai:latruta picola cxenterata & benecxqua-
rhataintegradal lato driGto & dal finiftro dal capo finoala coda
ffederai incletagliature 6 faleacsdarai: & p due hore itra dueta
uole Ia fupreflerai. Dapoffainolutain farinaiolio lenteméte co
cerai. FriGaa dftom la cSferuerai p quatro & cinque giotni.Ma
in qualemé fi fiache 1 femangi e graueal pa dire.
Tencha.
7= Vella che hora (i dice tenchazanti chaméte i appellaua
@} mena.Sela e groffa & che la uorai eliffazcon acrefta fpe-
S22 cic & petrefemulo minuto tagliato apparechiatamigic
sai.Altraméte fe 1a fara groffa: quella bene exquamata: & noi pri-
ma labrutolamo & poiraffiamo: Poi ﬂ"engcrai perla fpinafo
prala {chim & lauolgerai in modo chequello chede primaeta
de fori uadi di dentrozarrotili etiam i offi di fe chofte: & tzghiati
etiam “‘I. nteriori apparechia di nouo con oui fei: petrefetnulita-
gliati/piper pifto/ag'io frando/ poco di giaffrano. Sonno che ui
mectteno fufjni damafchini/ouero matafche ouero yua paffa con



XC
pigholi mundi apparechiano con uno ouo diffrado da cuocer.
Jacon lento foco inela gradella.Coda ¢ 1a falamora di aceto/ ui
Rocodto giafrano la fuffunderai. Altramente fe la farae picolaa
quel modo la ffenderai come habiamo di&o: & con fparfain fa
nna con olio la frigerai.Fria oucto con acrefta ouero con fucco
di larancie Ja fuffunderai. Q uefta etiam in che modo fiuoglia
co&a niuna cofa ¢ pegiore,
Pefce perficino.
L pefce perficino precipuaméte il Verbano laco &ilfiu
Eﬁ me di padoli producé:ilquale per quefto rifpedo fi tie-
2% 5@)ne che flano cufi denominati.Imperho che ha fapore di
perfico picolo e uario di colore diftio. Suaue fi tenuto quefto
pefce & mienoinfalubre il magiore exenterato ne exquamato di
acqua & aceto fuffufi cuocerai,.Co@o & mondo come inel lucio
habiamo de&o ineli conuiuii apponera: il picolo excoterrato &
exquammatoin-olio oueroinela gradella c5 (alamora coceraiy
Lampreda,

=11 A murena e molto fimile a liguila/ma e piu curtain bu
g! fto: & hae alcuni bufi intotnoa lorechie . inele parte de
qui da]c'algc fiatroua picole.&in Hentruda mediocre

Aromain elteuer: fino prefe grande:ma la natura ha fado bene
quando in quelloco haprodu@o delicatiffimo & grande doue
leuallate & grade gulle:atrouare le cofe cobatenno intra loro a¢
crefcédoil precio.Fi cdprata fpeffe uoltelalampreda p cinque fer
& fete ducati.& za da certo fenefcalcho o uero cameriero fauemo
che acrefcédofiil precioaregaio cum'unaltro cxpéditorc: la pago
uinti ducati.Ne pote patire la gratuita gola che uolfe dimoftrare
al fuc fpéditore quantolauca fada cofa grata a comprarla: & per
manifeftarli quanro laueua apreciatala fua arogancia & prefum
tione & hb.ralitade & non uoglio dire cheil patrone immitafle
1a Qultitialdil difpéfiero perche extolerlo dila ftultitia comiffs &
donocéto ducati loro: & quefto fece a cagiSe che perunaltra uol .
m 1




taoccurrendo ragalio dil precio non fuffe rimedio: mata nto aus
dace cheper danatfi né fi lafflaffead alcuno fuperchiare, Q uefte
cofe non uolfe Chrifto ilquale ne prouofe le uirtu & modeftia: &
non liflagicii nella gula & li contrafti per quellanevide exemplo
neimmitatione proponédoci.Maritornando ala cucina & piu fi
cura cofachele piage crudele & dogliofe petradtare dila torta gitia
moliinelateftaa cagione chela chaninarabieinnoinon exercis
ti. Onuero che la lampreda appechiata migliore chela torta non
ne facefle male.La lampredatratoli lidenti & Ia lingua. & tra&o
li &rotizp le parte dila bocha leinteriori cum aura calida benele
uerai & in aleun loco non liarumperai la pelles Eleetiam darico
glierli il fauguescum ilquale fi fole fare laparechio fuotinela boe
cha li ponerai una noce mulcataintegea . Ineli bufi dintorno ale
orechie gariofoli: & dintorno di grani lapparechiarai : inuoluta
dapoiinforma ditotainel lauezo o uero tigano megja unda di
olio optimo poca acrefta s uino biancho & optimo s fale quanto
chebafti con lento fuoco cuocerai . Q_uando lacomenceraabu
Jire tu exprimerai il fuo fanguein quellauegio on uero tigano.
Q_uefto medcfimo farai ctiam nanti che laboglia & meglio . 11
fuo moreto a quefto modo farai,.Mandule on uero nucellecum
Iafua pelle arofte & bene forbite dala cinere feta un di panebrus
ftolate curh uua paffula pifteraizpitata la diffolui cum acrefta on
uero parte inela codtura diffolui: & p il fedaceo inel catino trifm
terai apparechiando la fempre cum puoco giengerozgariofoli ¢
namomo: & quel fangue qualhabiamo di@o che eda ricogliere
cu qucfta fpefaincl tigano on uero lauezo infunderai, dmentre
che lalipreda fia co@aslafferai bulire infieme. Altraméte {e Ja uo-
rai arofta:démentre che la fi coce ricoglierai il fangue & il graffo
Et queflo etiam almé predi@o apparechiarai quel mangiare.S6
no alcuni che murene minite lequale le chismano lipredocie:
inelagradellacii lento fuoco Je cuoceno: fuffunden dol‘: alconti
nuo con olio & acrefta con fale & fpecicinfieme mixte,



T F Batboni.
Arboni fimenaliuf fno maitra § boni pelci codiiche
mé fiuogliané f6no anumerati.le loro oue feipuamss,
te il mefe di magio fino reputate pniciofe.” :
=== Emolo e pefce fiméale optimo & maxime glli che fino
4 pigliati { addain ognimé accsmodamente fi cuoceno:
LS E.4 i a frictura Peipualméte firichiede. Grongo.
5, Rongo ilquale li anciati appellano Broncho:taglialo i
@ peci & cuocilo a quel mé come di languila habii dido
=B ponendoui fraluno & laltro pecio foglie di faluia o ue

’

rodi fauro. Lionemarino.
7} lone marino p quefto fi dido gambaro dali uulgati:fe
Y2} |ciido ilmioiudicioimpo che dicolore & di fimilitudi
38 ne el riduce parteal leGe.Jaboccha fua & §lbufoilqua
le ba fotto la coda fi cuopre cum lana & affertafli & nel forno cal
do fenzaaqua ne graffo aleuno lentemente fi cuoce S5no chelo
circundano cum carbdi ardéti. & coftil cuoceno. & fpeflo el uols
gienoaccio nd fi brufi. It€ cnocelli & cum 2§ & aceto cSeli gibas
oi fiuminali folemo fare:tamen uole piu co@urazimpo chele piu
groffo.& ¢ piu duro.Cuocefli €t a §l mé le lagutte lequale fonno
dela generatione di gibari.ma fino riputate magioreche il lcone

marino.Q_ueftoal parermioelo Aftafe. Scardoue.
[y} Cardoue cuoceffi in chemodo fi uoglia.Sonno infipi
]f de &inel migiareiducena piu faftidio & moleftia che
2 dile@atide:p le molte & miutiflimefpine  Carpani.

[ carpani fono pefd groffi.& gdo lhetbe crefeeno ineli

fiumi:loro efcio fuori dli aluet. & riguli, Almigiarend

{6noifuaui cumilleucophagoichar.  oucerocum

agliatap quito Giudica.li picoli fifrigenoli mdtuaai

chiamano gfti bulbari lingua uernacula,  * Salmoni.

Almoniiognimodo cheli coic?;;ogﬁmi litroueraty
afche..
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ineli carboni ouer inela gradella aroftite cum lafalfza o

<4 uero agrelta fi li richiede. La&eolini.
7z Velliligliil unlgo chiamd laterini,io li appello ladteoli
@, ni dailla@e.& il fuo bidcho colore.& ipo che ét itegro
& uiuo fiuedela fpina fralucéte.p gto diaphani fono

Si pigliano neli laghi & inclmare.Fridi ci moreto uerde o ues
rocum acreftalidieno fuffundere. Rouilioni.

@’ Lirouiglioni fono fimili aletrilie: inel laco di albana
%

@E le lafche gtd uittu ui produce Trifimeno FriGe & &t

&inel teuero precipuamentenalceno. Séno picoli& i

fuaui.Si cuoceno & apparechiano come li ladeolinis

Acdicule coe angucle
=5 Liacdeuliiotengoche dala diminutionedeliaghi fi
724 didi quelli pefei:liquali il uulgo le chiamano accucelle
o ucro anguele:dala fimilitudie deliagi che hino.& co
deiche modo fivoglino onoriputateoptime.&dala&eema
xime fano pefce. ordo marino.

=L tordo marine ecofi di@oimpero chea certa fimilis
o ;’ udinedi tordo.ilquale coo coe fi noglia tamé arofta
i% @} i richiedeil fenauro. - Agonicioe farache.

Nellago di albano:cioe difeutari ui nafcéo pfedtiago.
@ niliquali ng fono grandi.& §f fimili ale fardelle.Ale,
’ 1§46 cum il petrefemulo butiro & fpecie fi richiedeno. Fri
&iilfucco dele narrance ouero acrefta.
Sardelle.
Ardelle del laco benaco molto fino laudate Frie cum
@ laacrefta o uero fucco de larancia fi fuffundino.
Folpi. Pt
k7@ Olpocome habiamo di@oincharte,  scofi fiapels
3 agi, lato pla multitudine deli piedi: cioe branchi. In ogni
w2t modo che tuli cocerai dirai chel non fix buono,
Cancricioegrands




g} Aneri fonto quelli cheiluulgo hino mutate & uoltats
~".\3 Te littere. & li chiamano grancizcofi li fimenali come di
2N laguna & di mare:codi cum aceto £i fuffundino,
Carpioni.
w7y, Vido Pitor da plinio del benaco cellebertimo defapa
1 tria peronefe laco fpeffe fiate facefle mentiGe:niuna co
X | fa del carpionespilquale quel lago Peipuamente fi fuo
Ie extollere:da lui ¢ iftata laffiata feripta.Si cuocenoli carpisiin
uale modotu uoli.Ma fe tu uuoli cheli durano 16gamente: pi
gliati fubito i falamora p doi giomi li tignaraiscioe in falezin op
timo olio [i frigerai che ficuocino bene.In §(to modo li Fuarai
p unomefe.8 {10 meno falubri & infuaut.& anchora piu fe li
ticocerai fi riferuerino.Serueranfi ét ialtri pefli:non tamen fris
zendoli in §fto modo.le da guardarfi daeffere pidi da lafpina
chehinoin fulateftasipochele pniciofa: & tanto Gto fela fufle
auenenata:p quanto liticne. Callamarizcioe caramali. .
R Velliliquali coftoro chiamano calamarii megio & piu
W | propriamente fi poterid chiamare ordegno douefitie
U g oc inchioftra.cScioffa cheléro hinoil capo ala fadio
ne di uafleleto deinchioftro. & ét perrifpe@o che fpeflo getino
linchioftro.Li grandiin peci ta;{iati & alefli & cum petrefemulo
minutotagliato.& cum fpecie.Li picoli fridti cum il fucco defas
rancia fuffundenfi & ealdi fi mangidno.
Pefleingelatinas
[v‘—w'l Ielo i aquauine &aceto fafli&accio chepiu longas
l@‘ éte ficonflerui.Bifogna apparechiarla cum molte fpe
P2 cie.Di bruodo dela menna.cioetenche o uero dilucio
graflo che folaméte fia exéterato.ma non fquamato faffi optimo
gielo.Ma quefto pefce cum lento foco.& in titaaqua quanto e
fia cooperto eda cuacere:Codo & leuatali lapelle dinouo el po
nenai inel lauegio.& boglia per rafeneuol fpacio.lealtre cofele
quale habiamo di&o chefono da effere fadainel gelo delecar
neabferuerai c6e habiamo dicto in char, Et cfi o appatechio
. 111
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potrai conflringere & c5gelarealtri pefci, & prefertim cofi mari
timi come flumenali. Que taruchecioe botarche,
E ouedi cefali gradiintédi torai integre nd arumpédo
la pellicula nelagle le nafleenoinel corpodel pefee 82
cun fale trito le infpargerai & in fale ¢ afferai:per uno
giotno & poffa leuale del fale: & metile fra duetauole fotto pref
fa p uno giorno & una no&e.Dapofla le apicherai al fumo lar-
go dala fiima: & le guance del cephalo cioe de Ia teftaiuolgerai
1a pun@a di fopre dela botarga comealligata in uno pecio cii lal
tro & n6 laffare che fétino la forcia dela fiima:ma folaméte del
fumo,Seccare che ferino ferualei uafo i legno cum femule:Sa
fonate chele uederai & mangiidoui a §fto modo:né farino ca-
tiue.Ma fe le uolefti code fotto la cinere:o uero ful fogolaro cal
do & nete dale cinere uolgiendole fpeflo.& fealdata che bene fia
potrai migiarui.Penfo che queftamanicra de falitura fia fa por
tata di grecia:donde tale buono falume (i fuole apportare.
Q ucllo che fia damangiare inela tertia menfa ctoe dapoi fum/
pto il cibo.
7531 Oi habiamo gia di&o affai glloch fia damigiare fela
@ prima & feciida méfa de g adietro addqp faraue dadice
icla tertia:fi comeicsclufice p figillo del @Sacho dllo
che fie da fumere.Mangiate le carne feloccureraue fiarofte come
aleffo pil tépo del dno come f6no pomi o uero peri gacbi maxis
maméte magieraizliquali ppulferano le exalatione del cibo pre
fo dindti:lequale andarcbbeno ala tefta. S5no aleuni liquali mi-
rabilméte laudano leradice del raffanotraliquali e nicadro it§
le dice che doppoil ciboadiuta fa cgeodtide al fund > del floma
cho penetrando. ! flegma c6fumasli fumi andati alcapolifeacs
cia.Lerene & lauefica purga. Saluteuole etid contrali ucneni di
fungi.8& al morfo di fcorpioni & bifle uenenofe p quito i fege
Tantoelafuaforcia & uirtate:p laforteza de acrimonia fua: &
maximeil fluettee.ilquileio hochefi chiamaarmoracasilquas
le abraxoil ftorcio & pofto fopre uno fearpione:fubito i mos




re.Sumpto nanti cibo 15 fi laudato perli medici:che perla fua
forteza & calida uittusns lafla acquiefcere il ciboinel ftomacho
&genera tuti: &alaconco@ione induce uomito.& impedifle
molto.Maa uolere bene configillare il tGacho fi tien cheunpo
codicafo duro fizapto a phibete che le exalatione menoafcédi
noalcapo &al celebro: & etiam accommodamente tuole il f24
flidio dele cofe un@uofe o uero dolce fumpteinela cena:quelli
che fonno grandi & dilicatizmangiano anexi & coriandri confe
@iinele loro méfe:per medicinadelabocha & del cospo.Linul
gari li finochii:la caftagna come fi fia.La uirtu ¢ frigida & uento
fa & fecche tutte:de lequale uariaméte e fta fentito.Q_ueftaalted
li hino dido uoce.come Virgiliq dice:Caftaneaflgs nuces. Altri
Ti hanno di&oiuglide:comei fardi liquali le chiamano Balani
8 hanno deliberato in effi la fia da fir inumerata, Fi rivolta neli
echini pungéti: cioe neliricizfi come cofa préciofa.Gia fuein B
cio nele parte tartine:lequale loro le chiamano Balaniti: Venia
etii laudara gia nelz citade napolitana come adora inel milanes
fe.Le caftagne tutte quando fino bene cmatticate da quelli che
hino buon ftomacho:& mangiate nutrifceno commoda & util
mente.& larga,& tienfi che faciano appetito . Fino riputate mes
gliot co&e nela cinere calda cum li cacboni ardétizche §llleche fi
no laffate ouero nela padella pforata finoaroftite inela flamma
Lafuatroppo uétofitate & forcia ftiptica i cuoce.té fumpte cid
il zucharo o uero miele fi tiene chela confumiil phlegma.O'tra
dicio il migiare di cotonei & di pomi granati:& mixte garbi.&
deuttele cofeche frigeno come di lecarobe & di piftachii ng
fino biafmati magiarli doppo ali pefci oue le midule.ouero no
celle ouero noce.S5no opinide dialcii chtégono chele pdidte
cofe habido uigore de reprimere la frigida forcia di pefci.& étla
haiditate cila fima ficctate Jle in effe fono. Deil vino.

< A cena el difnare fenza beuerend farebbe folamentein
@ fuzue:ma etiamnd farebbe faluberrima.condofia che
B EL%g e piu grato il beuere a chiafete cheil cibo:fi prifrefcat ,



il pulmone:&acio chemegliol cibo fi coaduna:& che meglhia
fi padifca quello chefumpto habiamo Il uino delle Andrechi
des ferivédo ad Alexandrodiceche lafua intemperantiail fa ap
pellarecome cofa laquale e per coftringere fanguealateera, Tra~
&oin feiluino ha uigore di fcaldace & dibagnare thuomo ifu
fo di fuori ha uirtu de rifrigerare & diffecare.la forcia fua e calis
da & humida:unde Homero appelloe.comeco
{achehafoméza di calore.Dequi e che ali corpi feffi & Taffizniu
na cofa piu tofto fubuienesfe modeftamente el Mriceuuto.Item
niuna cofa e piu pnitiofa che il tuorlo difordinataméte : impero
chea gli homini occorreno quefli inconuenienti:coe diuengo
no.Tremuli graui.pallidi:feculentizobliviofi.cioe dotnentege.
uoli.Canuti.Calui & uechii nanti tempo: & queftogli aduiene
petloimbriagezo.Per laqual cofz ui uuole effere il muoda fecit
doleetade de li homini & li tempi dilanno.Et quefto e neceffa.
rioscome ¢ certo linuerno che piu fi mangia: & fecundo lafenté
ta di Celfo & Meno:ma beuere uino piumeracho & chiato.&
cofileftade tuor beuande quanto fi puote chiare & leuano la fes
te:& chenon accédeno neaffochanoil corpo: & accia'che ala pri
ma ucra minuando il cibo poffiatno agitigere qualchecofa piu
chiaraalabeuanda cofi beuerlo piu fmerado . Vitra di cioleda
dare ali uechii beudda piu chiara:& 2 Ii puti piu dolce a li giouii
demegia etade uinomediocre;le etiam da riceuere la beudda fe
cundola ?ualitadc de leregione & di corpi.%uelli che habitan
in luochi rigidi:piu meraco.8 nelicaldi piu dold temperati &
cheritieneno uno cetto megio.& de quello beuano.A quelli b
[5noabundanti difangue:dilutibile doe uexatida coleraacuta
uino ligiero s 2 quelli che lanno melanchonica:daielo chiaro &
meracho.Q _uelliche hanno I flegma beualo garbo . D:livini
ui fono ditre generatione : Plinio dicesgatbo:dolce : legiero.ll
garbo firinge il pe@o & lo erafpera.ll dolce molifica & humilia
ma piu difutilmente conciofia che inela colera acuta faciflima.



mente el fi conuerta & paffa. [l figiero e al tutto utile conciofia -
cheel conuegni atutti gli membri . Li uini bianchife fonno le
¥ieri on uero fe non fonno troppo merachi dipetroppo dolcis
onto piu facile che li neri al padire:li neri firinge ilpe@o: &1le
fibre cioelenie.Q_uellilargano & humilian:li bianchi ueramé
te piu ficuramente fumeremoslaragice da fare li uini.liquali de
diuer(e regione fi coglien.fian adimandati ali ruricoli cioe uilar
ni cheintendenobeneleregione.A noi bafti breuemente conu
merate che uini che fonno in precio . Ma o priegho per prima
uelli che legieno che per quefto non mi riputi chio fi2huomo
che muolto mi appetifcha eluinoimpero che ueoglio dires& cii
ueritateche elné e uerunoche fia piu dime:fia ordinatoinean
tho che da natura beui beno:li uini i tempi loro fi hanno lauda
ti.Tute meraueglierafti come quelli dealbana fono tuttisli furé
turi legieri:& piu falutifferi. Tibetio Cefare :il mefe fignino la
mirabile aufleritate contenire il corpo diceuano, li medici . laus
de gride gli attribuiron:gli uini mamertini.Diuo lulio daua ne
Ii publici conuiuii,Q_uelli di falerno tutti i hinolaudati.& ma
ximamente Maro cotinentiflinto piu de gli aleri laudaremo etia
uui fenza controuerfia: & riprenfroneliuini i gufti & maxime
quelli liqualiin li liti genouofi nafceno. Impo cheféono facili &
iucundiffimi di fapore.ne aleuna cofa obfta chiond fiapredii &
fiappelline@arifra gli altrisla corfica ac uini irmiffimi et che fa
cilméte prendeno il capo.NG {6no biafimati Ii greci:& maxime
§lli che nafceno caftello Geminiano.Hetruria ie acrefuta maxi
malaudaad li feueriani p li ctini motisliqualila eftate di precio
puarifrigeratice fono.Et maxime a roma:doue & p caldo & p
uarietate di cibi & copia ¢Ge che a fornace calidiffima extuanonif
ftomacho.Per fua nobilitade & ellegtia miritrahe.ltribiano il
quale fa hetruria excelleres NG negro chein Piceno nelle pte if
piné:& iclealtile pte diitalia efferui di fama digni:ma de gfti fo



Xcv
dalaemulatione dala obre@atione Lamifericordia dal langore
Ju&o.merore eriina.dolore.lamentatide.folicirudine . nrodeftia
delaaffli@ione & dala defperatione.Per laquala perturbatione
etiam lamorte fpefe uolte aduiene: & fuffocato & oppreflo ilcore
dal fangue & dal: fpiriti per la paura agitati dala concurfione.La
paura oltea dicio laquale fi ha'cum humile & infrigibile examina
rione di futuri maliscon ragione ¢ da feacciare.laquale la pigritia
il terrore.il timore:1a paura:la examinatione:la cSrurbatione di
mente.di li homini di philofophi ifpegatiano li comandzmenti
cheferebbeno obtemperare. A quefteifirmitade di animo lequar
Ie noi uediamo hauer affumpto nonedala fimilitudine dili cors
piinfirmi. opportunamente medegaremo fecum la téperancia
forteza. modeftia: & 6 la prudentia da noi fcaciaremo liimmos
derati appetiti noftri: Jiquali quafi fono come corrupto fangue
chefiriduce in flegma o uera in colera melanconico : dalaquale
poiciofe c5ditione di cofe.neli corpi noftri diuet(i morbi finogic
nerati. N6 obfterioalhora ala honefta uoluptade o uero ala opti
maualitudine.la auaritia:la ambitione, lapetito & naturafemini
nilelabafleza danimo:laingordifia dila golasla uiolentiala petu
Tancia,Jo ingino dil defraudarela feeleritadeil furore.la turpitu
dine.la temeritade.il bifogno.laamentia.la difpatione dile cofe
dalequale tutte perfidiofe partenoi come da deterrime furic fia
mo agitati & infefati.fc non cum forte animo li faremo refiften
tia & repugnantia.Ma fe dala equitade dala pudicitia buona ra.
gione pudore. pietade conftantia honeftate.fanamére & dala bo
na fperiza (i abidonaremo.Ala integra uoluptade cioe al dileo
& piacere laquale Jabuone ualitudine 6 dice effere congia@ain/
corretemo con maxima uergogna,

Di Buzulati peuerati.

=73} Arina bene buratata di grano minuto quartarolo uno
" & megio metetziinel albuolo. & ridurai in muchio.&
3] inel megio farai una foffa, hauerai pipec trito uncie rre



dinamotno trito uncie duo.gariofoli undaune: giaffeano fagio
uno.feorze dilaranze puluerizate fazi duo.miele ala ftaiera grof-
{alibre fei. Tuttele fpetie incorporerai infieme.& poi le meterai
inela fofla di Ia farina.& incorpora b ene cii le fpecie & iterum res
dulain monte & nel megio ui farai una fofla.Poi hauerai Ja mie
lebene liquefado & fpumato: & giteraui dentroil giaffrano . &
benemeflederai ¢5 le mane: & incorporato & dapofiz chelfiabe
nerifredato:ponerai dida mieleinelafoff2 dila farina aduertédo
chel n6 fufle caldospero chel guafterebe lopera & beneme fede.
rai dida farina con Jamicle & beneicorporerai, & impafterai tan
to folamente che tutto incorporato infiemesla farina i tegni inv
fieme.& riduca in pafta che fi puoffi fare gli buzolati.fali ch que
fting uoleno effere molto impaftadi.& hauerai una tauola cum
farina tamifata ubtile di fopre:come neuegatafu di®atauola:fo
pra laquale tu meterai i buzolati:liquali farai acio no i tegnino
difoto:poi informo bene li coceraizimpero che fenon gli cocefti
titornarebeno & neriin breui giorni per lo miele.& po uuoleno
gr:ndeco@ura.Seli uolefli (ubito faa mangiare.non li dare ti-
tanta cotura,imperoche farebonotroppo duri da migiare. Ma
feli uolefli per feruarli cuoceli forte & harai bovi bozolati.
Buzolati di farina pura bianchi.
; ‘Arina di grio minuto bene tamifata quartiero uno. leua
@mmto dil pane cumaqua calda impafterai.& optimamé
te domerais & quéto piu tantomegliori {i farano: poi fa
libuzolati.& getali nela caldara cumaqua bugliéteabrouarli: &
fubito trali fuori &li ponerai {opre unatauola a fugare & come
fiano futizmetili nel forno. & cum diligentia fiano fafonatiche
non fibrufino: & hara buoni buzolatibianchi {chieti, & fetu uo
rai agiungerui i anifi & finochi.fia al tuo piacere.
.. FINIS
Q_ui finiffi Platino di i obfonii ftipata in Venetia.del.M.ccccc,

yinadidi.de marzo.





