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NOVO GIARDINO

D1 SECRETI CVRIOSI,
ET ESPERIMENTATI

Pofti in luceda me Gioan Battifts
Torelli Venitiano;

A REQVISITIONE
' Dec Curiofi- e

In Bologna , per li Mofcatelli nelli Orefici.
Com licenga d¢’ Superieri s 1628.







g A Fatarder va fazzolette, & hos paci’
Jv‘r 3‘; £a niemte. : .
=&AL Pigliara aqua vita’y & bagnate tutwoil
A fazolette dacelifiloco ton va mocole
che vedrete Peflétto.
A far che le zenzale non mordino in
temipo del eftate
Pigliate fuccho dilimene , & bagmatela faccia 5 &
ouenon voleré vi mordino che vedretePeffesto .
3 Afar dinentar va garofolo Rofle Biance.
Pigliate folfere accendencelo ponetelo fopra il garew
folo fara biancho:
4 A fir edcrar v ouwo crudeinvna; Caraffa fenza
Romperla.
Pigliaze accetto forte 5 & pométeus dentro l'ode
per ore viariquactro cawatelo poi che fard come
pakta, & deftramente 1l ponerete nella Caraffabu-~
tateli poi fopra aqua frelcha che rivermerd come
prlma.
5 Afar entrar va popoie mela melaraicio vita, & fle
mile in vuna Caraffa; :
Pigliate vna Caraffa, & quande il frutte che ve~
lete pot dentre fird in fiore fopra I'arbero lo [pos
rece nella caraffa legandela con fpago’ ché ‘erefeerd
il frutte in'la largezza s & ecofabeliada vedere,
& Earindormentar le galime chie parerane mortesy &
{ tuttili vccelli che fi plglierd con le mani.
! Pigliate formente 5 & facelo bolire in ‘aqua vita
di tre eoste poi darelo 4 mangiar 3 poli che védre-
te leffette y & il medemo effercofd d ‘qual f voglia
forte dl vccele: :
A farrifuegliar le galine che hauere farte la buila,
Pigliare ac
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cetro forte , & tocateli le naricidel mafé

che {abite fi rigucraano.
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A conferuar liveeeli come vlane in Cipre che du,
rano melti anni, & e sofz delicaciffima .
Pigliatc quella qualisi, & quanritd di vecelli ché
velete cenferuare pelati, & voti, che faranno fa=
telt bolire fino abine perfo il fangue pol leuati
che fono dal fuoche lafiateli rafredare ponetelli
invalo di vetro & di terra, & poneteli fopra ac.
cetto ferte lafciateli far tanto 4, che vei vedete , ché
Pofla ford diuenuta come la €arne camatteli poil’-
accetse , & poncteli fopra firuco di perco & caftra-
to, f ¢onferuerango quante velete fore perfett
pei nel tegame & nel fpiedo come velete cofada
Prencipe. .
9 A conferuar [a carne frefca in tempo di gran cals
de per vna fetcimana ; & dua, ;
Pigliate Ia carne , & fatelli dar vn bolo fino 6a
fuori il famgue poi rafredata , che fard ponetela
dentro la farina come la volete mangiar leuara 4
che I’hauete lauatela, & ponetela al fuocho,
20 A far, che quantt faranno s vaa fefla cueri firany-
teranno,
Pigliate eleboro bianco piftatelo,e fatelo 1a poluere
minutamente , & ben fraceiaes butatels poi nella
fala oue fi bala'd fi fi fefache vedretelPeffetto .
31 A far cemparir vna littera fopra va feglio dicar«
raacoftandolaal focho . Tpeers
Pigliate fuccho dilimone, & fcriuete fbpra_la carta
. lafciatela rafciugare come velete veder 'effetto ac-
caftatelaal foche che le littere daranne fueri,
12 A far arderil fuocho nel aquache nonfi (morzerd
fino che mon volete.
Pigliate Canfora, & ponetella in aqua dateli fou
cho, chearderd benifimo.
a forives fecreto con la earta onta,
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ﬁpiglim meéxo fagllo dicarts & vie, & ligiernend
te ontacela da femo poiponete quella parte vata fos
prala earta che volete [érineré, & coala penionce
to fteche fcriucte che le lettere S’improatera cew
me volete fi vegi la lictera pigliate cenere ouers
poluere afciuca , & ontela foprache comparird la
licera.
24 A far va'aqua che luminera vaa camera & (2lacod
me v®a gran terciaafcefa,
Pigliate de quelle luciole che vanmo 13 eftate yerlo
lafera volando perla verdura, & pduetelle ia vra
Caraffatante che Kj piena penctele poi nel letts-
me per giorni quindici & venti cofi nella Caraffa
cauatella pei, che vedrete efferf sfati li animalect
celatela, & ponctela in va altre vafo di- vetro &
Criftale , che ¢ cola maranigliefa , & come he
fatto . _
#5 A far caminar vma cared fopra vaa cauola .
Pigliate vna gucchia fottile, & fateli dar la Cala~
mita ponete quella gucchia tra 1a carra inloche che -
nen fi veda abiate vei va celtello che abi fmil-
mente la Calamita, &aceoftatelo eue aucte pofto
la gucchiz , 8 con bel modo andate caminando con
il eoltello che cofi 1a carta vi vien dietro.
16 A far far yna gucchia fopra I'acqua, & farla ea«
minare.
Date la calamitabene d vnz gucchia fottile poi pia
gliatela condui dira giufto nel mezo , & 2adatein
filo del aqua , & legiermente lafciarela andare: che
refterd di fopra’pei pigliate vn coltello c¢he abila
Calamira , & andateaproflimando alla gucchia che
da per lei caminera, & ccofa bella,
37 A tagliar i-bicchieri, che viftd dentip il vino..
Pigliate il bicchiere , che velese &
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ya poaco di pietra, che fi batte 11 facho fareli con Y8 :;’Aug}

! t;iglio della pietra vi ﬁ:gna picciole oue ‘valere fmﬂ
i priiciplare accoftatefila corda d'irchibugio accela e
i al detea fegno che {ubito il vetre fi aprird , & dindi- !J»g fi
: 2273 to fiie i} bicchiero che vedtete dd aprichi, ;' ngfil
i 18 A far franutir vhe cinquancd velte odoraando vna ) e
i rola o alero fiare. _ “g:‘..uli
; ‘Piglizte vna Kola o fior fimile , & pometeli dentro ! fum
; eleboro bianche pilto , & l%ragiat_o mmuci:i:mameﬂ‘ 4 itk
' te tanto quanto ,e v grane di miglio, & datelida il
‘oldorar il Gore acuivolete {arla burla che fubite l fale
Yedrece lefferto 5 & @ aprauace o)
19A far che vno fion polla mangiard via tavela. (T
Pigliate pomo qu:qpido , &rtocate la forcina coltele b hoi
" piate di quel che volete far la burla che mai potra | i
mangiar fe Hon li vien mudato ognicefa: b e
f 20 A far che vno non pofli dormir Rel letto. | fine
: Piglide fior dipietra 5 & bucateli legiermente aelli ¥
‘ “Jenzioli 4 cui voleté far li burla che non potrd i
mai ftar nelletto fe non i muda. b ghd
21 A pigliar quanci pulici fone 1m Vni camera 18 o B
_guattro giorni. o
Pigharecarta biancha , & poneteli fopra termen- | ke
tina tanto che la carea fla coperta; & copritene i
I: ditéili fogli ponendsne per ogni camro della ca- ‘:ﬁ;
| mera, che la atatina vediete li pulici fopra come ] ik
Yormiche, che nom {1 porrano partire 5 & € apros "oy
b 1o . i 21&
! 22 A far, che li Canolinoe f peflino cuocere, & o
: Butali vino nella pensola oue bolono , che mai 3 ‘ i
| Cuocerinuo., }
:3 A camimar osde fono [erpenti, che mai ti petra- ‘
v AG nuocerce., - : |
Piglia [egnodi-fralfene , & portale con te tn mane. l
‘ 24 A ta- l
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igﬁ agliar il fero con facilitd fate infocar il fero poi

" omewolete tagliarlo tocate con [olferein cana,che
ved-eteil fero andare comeaqua.

35 A far che |a carne cotta pari piena di vermi viui.
Piglia corde diliuto tagliate minute burale foprala
carne calda che vedrai Peffetta,

e6 Uer li cali de piedi . & pori,

Scarneraiil calo 2torne via , & il pore tanto, che ne
efchail fangue peiponili fopra vna goccia di oglio
difolfe ; che mai pili rermera ditto calo y#& fe fentiffi
dolere ontale con vnguento rofato’.

37 A far il vino guftofo di odpre, & fapore cofa da
Prencipi. ; o
Piglia va Cedro , & intorno intorno empilo di garo-
foli intieritanto 4 che vadino” denero la mettd poni
detto cedro mella botte dal vino come non bolej, &
fi non tochi il vino che ved:a PPeffegto .

v8 A leuar la muffa al vino piglia farina dimiglio fane
vna fogazetta ponila nella bottesche vedrai Peffecto.

29 A far accetto fortiflimo in dieci giorni.

Piglia v fafletino di radiee di bieta 5 & fane pezzeti
minuti , & ponelinel vino .

30 A conofcer fe vi € aqua nel mofto, "

Piglia vn pero duro metilo nel mofto fetandara 2
fondo € fegno di aquafe R4 4 gala € {egno dipuro,

31 A fare, cheil vino fifepari dalPaqua.

Piglia fangue digalo noftrano falo fechare, & buta
alquanto di quella poluere nel detto vine inaquatoy
che vedrai (epararfiil vino da 'aqua, &€ cofa gtas
tiefa da vedere.

1L FINE.
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