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R A G I O N A  M E N T O
D I  V I N C E N Z O

C E R V I O ,

Già Trinciante dellllluftrifs. Se
Reuerendifs. S. Cardinal Farnefe > fatto fbpra

l’officio del Trinciante à Reale
fuo  Scolaro  .

Quanto l’oificio del Trinciante ila honorato fra tutti li Prencipi Se
gran Signori, Cap. I.

A v e n d o io promefio dì voler raggionare fo-*
pra l’officio del Trinciante, ragionatole cofa mi
pare ancora, che prima tufappi quanto quella
vfficio fta bonoratofi'a tutti i Trencipi grandi.Di
co aduq; che tre fono li officij honorati,che foglia
no dare li Trencipi grandi per la cura della bocca,
loro,cioè del Scalco,del Coppiero, £3 del Trinità
te,&ogni uno di quefii non fi fuol dare fernet Ti-
fone molto nobili,fidate,& domefliche;&che fta

il v ero,in Francia & in Alemagna(doue fi tiene tanto conto dellanobiltà,)
liTrcncipi grandi non fogliono dare queflo officio del Trinciatefe non al più
nobile £3 fidato feruitore chehabbino nella corte loro.Et fe bene queflo officio
hoggidì è venuto in co fi poco conto, (3 particolarmente nella corte diploma,
tutto è proceduto dalla mijeria di certi Trelati, liquali non fi vergognano di
voler dar quindici ò vinti giulij al mefe a v n T rinciante, che niente meno fi
dà a vn famiglio di ftalla.Et di qui viene che non fitroua più gentiluomo,
che fi degni di voler far queflo officio tanto honorato; £3 non folo fi fìnarri-
feono della poca prouifione, ma dellagran ftrettenga che hoggidì regnai ,
da non poter jperare co’l tempo intrate ne altre rimunerationi conformi alla
viputatione £3 borieranno, di detto officio; (3 che fio il vero , io ne ho cono-
feiuti al tepo mio infiniti fufficienti in questa profejfione (a quali non voglio
dar nome,per non fcoprir e la miferia dt'lor padronìflìquali hanno pure fm d
to lungo tempo con molta fede,& pure tutto dì f i fono morti di fo r n a i . A
benché in queflo fi potria dare anco la colpa alla mala fortuna loro (3 noru>

A ah?
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a lor padroni, quali hanno pur donato & donano largamente ad altri, che for
fhauranno meritato affai meno di loro . Ma quelli tali Trencipi doiu lano
, imitare quel gran ì{e Mfonfo con la prona de ioi for aeri, & co fi vernano a
leuarfi l'infamia d’intorno,& a romper la ma1 a fortuna di qua buon fenato
re;ouero do uri ano imitare il Cardinale Hippolito de Medici, ilquale in poco
di tempo donò ad vnfuo Trinciante Taringhefe più dì mille ducati di entra
ta.Io no dirò di Iacomo Brufco [ufficiente Tmciante, ilquale hebbe d'entra-
ta più di tre mila ducati, abenche queflo feriti aTapa Lione fllqu ale ogn uno
fa quato donò largamele ad ngniforte di vrrluofi.Mafe non vogliano imita
re a'c ino diqft:,douriano almeno imitare il i.Cardinale Farnefemio padrô
ne,ilquale nel principio del fuo Cardinalato finga guardare eh io [affinato di
burnii fami!ìa,mi pigliò al fuo feruitio in queflo vfficio tanto honoiato, afje
gnandomi afì ù honefla prouifione,donadomipoi di continuo denari,cannili,
ueflimeti & altre cofc flmili;&tra l'altre cofe fignalate che S .S llluslrifì mi
donò J) ebbi qua fi in unmedefmo tempo una penfone di feudi 6o.& uno uff
ciò di Cancellaria, che ualeua ottoceto feudi,preferite ver amente degno della:
grandetta & liberalità fua . Io non laflaro di dire come nella calamita di
Poma del 5 j.tni fu leuato parte di quelle poche rendite ch'io hauea fengnu>
alcuna mia colpa,doueS.S•Peuerendijfimanon mancò di darmi altretanta
prouifone,cofl come ancora non mi manca & non mi mancara per fuFlenta
re quefla poca di uita che mi auanga, fenga che S.S.lUuFtrilJima non andò
mai fora d'Italia tra le molte uolte che uifu mandato dalla Santa memo-
r i c i Taulo 111.auoto per feruitio della Santa fede, chefempre non mi me-
najfe appreff) la per fona fua, [emendofi di me al pari di qual fi uoglia gen-
tiluomo che egli haueffe con lui,fegno certifflmo dell amoreuolcgga fua uer
fo meiSi chef e di qfla forte foflero accarezzati & remunerati i buoni,nom*
cariano gentiluomini,che uolontieri fir umano in quello officio fllquale fc^
bene è venuto in co fi poco conto per le caufe dette di [opra,no reflagia che in
fe l'officio non f a honorato,&flimato fra tutti i Trencipi grandi; & per que
fio ninno getilhuomo per grade che egli fi fa,non fi douria [degnar difaperlo
fiere,fe non per altro,almeno per potere in un bifogno feruire il fuô  Signore ,
onero alla fua Dama;come fece molti dì fono,uno de maggiori signori della
Corte,ilquale nel tempo di fiate ritrouadofi fuor ad un fuo giardino,doue era
no di molte gentildonne,lui nelXhora della cena poflof a tauola a canto ad
una di quelle fopramodo belliffima, laquale fommamente amaua, (3 de fide
rana diferuire,fatto fi dare dal Trinciante che li liana apprefio. unafonincu,
&un coltello,& leuatofì in piedi imbroccò un fafano, (3 lo trincio a quella
Dama con tanto buona gratta,quando haurebbe fatto il miglior Trinciante
d'Italia.Queflo Jo ben io che non era fuo mifheri, fendo egli di cafa lllulire  ,
ma Infognanti che hauefie imparato per fuo fpafio da qualcheduno fuffi-

- dente_?
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dente in quefla profejfione , per feruirfene poiin una ftmheoccaftcniLp .
S’io v ole (fi, potrei nominanti un gentiluomo , Unitale è Stato Trin-
avate al tempo mio de un gran Cardinale,& perle fue buone quanta,fu da
Guho III. creato Cardinale di Santa Ch.iefa . Mafe queSii Signori detti di ■
/opra, non fi fono fdegnati cP impar are,quale è la caufa che io uedo certi gen-
tiluomini faluatichi,quali fi danno a credere,che fefapefiero fare & efierci
t afferò queSìo officiosi perdere tutta la loro riputatione;ma muero figabba-
no,perche il fapere vngentìlhuomo fare di molte cofe non gli può arreccare
fe no grandezza et riputationc',&fe non foffe che io no uoglio ejier troppo lo
giofio ui direi infiniti signori, quali hanno faputogentilmente j are quefto offi
ciò,& per queflo non hanno per fa la loro riputatione. QueSìo adunque crede
rò donna ballare in hauerti moftro quanto l’officio del Trinciante fia honora
to . Bjefìa bora che tufappi le parti che deue hauerc quello che vuole feruire
n quefto officio con qualche gran s ig n o r e .

Le parti che deue hauere quello che vorrà feruire a qualche.,
gran Signore nell’ officio del Trin-

ciante_,. Cap. I I .

Hfinendoti io moSlrato aflai fufficientemete quanto l officio del Trincia
te f a honorato,reSta ancora che tu fappi le parti che delle hauere quel

lo che uorràfar quefto officio.Dico adunque che fa dibifognofia nato di bonó
reuole famiglia,perche a chivuol feruire alla perfona di qualche gran Signo
re,gioua molto l’effernato nobile,ò almeno bifogna effere beniffmo creato ; p
che vn’huomo che f a modefto, & dotato di buone creante,faràfèpre tenu-
to coto di lui tra ogni forte di pfone;hifognapoi che lui habbia il modo diffie
dere,perche ordinariamente bifogna che il Trinciante vadabeniffimo abo-

' gliato di veftirnenti,di fornitori,di caualli, & altre cofe fmiilfco le qualipoffi
mantenerelariputatione di cofthonorato officio, et comparere honorenole al
la preferita del fuo Signore,che effendo quello mal veSlito, far ebbe tenuto pô
co conto di luffe bene foffe il piu nobile & fufficient e trinciante delmondo. Bi
fogna poi che lui fia digiufta proportione di aita, & che lui non fui Zoppo b
guergo,neflroppiato in alcuna parte della perfona,ne meno vuole efere rnol
to giade,ne troppo piccolo,che l’uno & l’altro f in a brutto vederlo trinciare
ad una tamia d’un Signore. Deue poi effere modeftiffimo nel parlare, c tan-
to piu quando feruirà il fuo Signore, che in quel punto non deue parlare mai
fe non è prouocato,fuggendo ancora di nonfare come certi,quali quando fer
nono,par edoli efier fratelli del f io Signore,fi appoggiano co le mani fu lata
noia,ragionando poi fio ra di propofito;&molte uolte per fare il faceto dira
no mal d’altri laudado fe Sìefft,cofa che inuero Sìa malijfimo ad ogni forte di

a perfo-
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perfine, & particolarmente nel Tnudante. BiJ'ogna che il Tnudante fta ar-
dito,& non profontuofo ne sfacciato; ardito,dico che quado luiferuird ad u-
na tamia dotte fino di molti Signori,che lui non fi fmarifca, & non fi perda
d’animo,perche litremeriano Umani di forte,che non potrebbe far cofa buo
na,doue ne refiaria vituperato da ogn’vno. Deue poi il Tnudante hauer bo
na v ifla ,(J bonìffimo giuditio per poter imbroccar giufio,& diuidere quella
robba che hauera foprala forcina,& quella è la piu diffidi parte che ui uà
nel fapere imbroccar giujlo tutte quelle cofe che fi uogliono trinciar e.Bifigna
thè quello ufi ogni diligenza di conofiere Ugnilo del fuo patrone,per potere
poi darli di mano in mano tutte quelle cofe che più li piacer anno.Deue poi il
Trinciante fopra ogni altra cofa ejfer fidelijfimo a quel Signore che lui ferue,
però bifigna che lui auertifea molto bene a tutte quelle cofe che toccano alt
officio del buono,& fidato Trinciate,come da me infederai;ma bifigna auer
tire che tutti quelli che fanno profeffione di Trinci ante,che no fono però de-
gni di ejfer chiamati per tali,ne manco fon degni di feruire allapeifona d’al-
cun Signore,come tu intenderai nel feguente capitolo.

Quali fono quelli, che non fi deuono chiamare veri
Trincianti.  Gap.  III .

CO fi come non è lecito f i non alli prencìpi grandi di tenere il T nudante,
co fi come non è concefio ad ogni uno di feruire in queflo officio, co fi

non è manco honefìo che tutti quelli che feruono in tale officio, fi debbiano
chiamare neri Trincianti.Terche ancor che vn Ciauattinofaprà acconciare
vnafcarpa,non per quello f i li deue dar nome di buon Calzolaro. Terò a
me non pare cofa honeSla che fi debbia chiamar e’Trincianti certi barbieri,et
altre fimiligentaglie,liquali io ho viHo molte uolte in I{oma, Fenetia,Bolo
gna,Fiorenza,^3particolarmente qua fi per tutta la Lombardia nelle enfi de
gentilhuomi coji nelle cene ordinarie,come ne igran corniti', quali nell’hom j
del mangiare fi pongono una faluietta innanzi fitto la Centura in foggia di
grembiali,riuoltandofì le maniche indietro fino algombito,come fi uolefiero
fare la beccaria,poi alla credenza con una gran forcina imbroccano un cap-
pone,ouero vngran peZKP di carne,la quale pongono poi fopr a ungra taglie
ro di legno,& con un gran cortello;di quello ne faranno la notomia,tagliado
ogni cofa a trauerfo finza alcuna cofideratione,ponendo poi di quella co fi ta
gliata fopra molti tondi,quali pongono poi nel mezgo della tauola;& fi per
forte manca la robba fopr a effi,di mono ritornano a trinciare nel modo di pri
m a,& col taglierò in mano anderanno attorno alla tauola ?& con la punta
del cortello uanno rifondendo doue fara bifogno,&di queflo modo faranno
di tutte quelle forti uiuade, che uogliono dare a magiare a lorpadroni.Quefla

forte-?
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forte di tagliare non fi deue dire trinciare, ne queflitali fi deueno chiamar
Trinciantfima noi di ragione gli potremo chiamare macellari, onero Trincia
ti da Tinelli,& di queftà forte non uoglio io che nefìuno getilhuomo impari,
peroche li farebbe gran uergogna;ne di quefla forte di trinciare intendo io di
uoler ragionare',ma có’l feguente capitolo ti mofìrarò di qual forte uole efìer
uno che ftpojfi chiamare uero Trinciantel j .

. Quali fono quelli che fi poflono, & fi deuono chiamare.#
veri Trincianti. Cap. IIII.

OGnigentilhuómo ò qual altro fi uoglia,che faccia um pròfeffione,deue
sformar fi con ogni fuo potere di farla con la maggior riputatone che p
lui fi pofìa,perche non è dubbio alcuno,che l’huomo n'onè honorato,ne riueri

to,fe non quanto col meggo delle fue uirtu & buone creante fi fa honorare
& riuerire,però quello che vorrà feruire in quefto officio a qualche gran Si-
gnore,deue có’l fuo puro ££fincero gikditio cercare di appoggiarfi alla ferui
tu d’vn Trencipegiuflo,nobile,^ da bene,& non ad uno ignobile,fallito,&
mal creato; pche da quello non potrà fe non riceuere utile, & honore,& da.»
qtto dano et uergogna; fi come fi potria mofìrare con infiniti effempi accada
ti al tempo nojlro;&quella è la prima cofideratione che deue hauere quello
che m ole feruire in quefto officio del Trinciante.Deuepoi il uero Trinciante
£come ho detto) efìer fidelijfrmo al fuo Signore,&ponere diligenza in quello
che tocca a lui di hauere gran cura della bocca fua,& ogni uolta che luifei\.
uirà alla tamia delfuo Signore,è debito fuo di ponerfafrÓte a lui, ò uero in
capo della tauola,perche uno di queflidue lochi fi concede al trinciante per
potere far fare la faina de tuttele uiuande, che fai annopofte in tauola alla
p refenda de fuo Signore, ilquale effendo tu in altra parte, non ti potrebbe ue-
dere.CMa dico bene che fendo la tamia impedita da qualche gran perfonag^
gio,che nopotefìi capire in uno delli duoi luoghi, che in quefla occafionetu ti
deui accomodare in altraparte,che non ti farà uergogna alcima;madirò be
ne poi,fe ilTrinciate p l’ordinario fi lafciarà condurre a trinciare lotano dalla
uiHa del fuo Signore,cheli farà gran uergogna,& non farà degno'd’hauer il
nome di trinciante.E lecito a uno degno di tal nomeffieruendo il fuo Signore,
ài fa r fi unpiattoperla bocca fua di quelle uiuande trinciate,che uengono ad
auangarc al feruitio della tauola del fuo Signore:& quado aquefio uoleffe
cotradirli il maflro di cajà,et ardifeo di dire,il Signore proprio,egli non lo de
ue coportare,pregiudicando do alla riputatione,&fufficie^a del detto Trin
ciante.Trocurarà adunque di far fi il filo piatto come è bone fio,fu non per al-
tro,almeno per non perdere quefla preminentia.Terche fi come al Scalco è
lecito difarfi ferbarevnpiatto ò due,di qlle viuade che fi leuano di tauola

■ 3 del
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del fuo fignoreper l'auttorità del fuo officiò, & parimente al Coppierò dipi-
gliarfi un fiafchetto, o due di nino,di quello della bocca del fuo fignorefipa
rimente lecito & bone fio che il T rimiate,come uno delli tre principali della
bocca, fi facci il fuo piatto prima che la robba fi leni di tauola,&quando m
lofaceffe mai per altro, douria farlo almeno pfchiffiare la lo rd erà di coloro
che dijpenfano la robba,leuata che fia della tamia del fignore, laqualefubi-
to pongono in certi cadmi di rame onti di maniera, che apenfarui folamente
oltre il mefticare infieme una uiuanàa con l'altra, fa uolger lo Jìomaco lal >
diuidono poi tanto [porcamente che Dio ne guardi ogni fidel chriflianc,fara
ragionatole adunque per quello & altri rijpetti, che il Trinciante fi facci il
fuo tondo prima che la robba uada nelle mani di quelli tali . tJMaper tor-
nare douelafìai dico, che il u ero Trinciante far a quello che trinciar à ogni
cofa fopra la forcina alta dal piatto, che uiàgarmente in Italia fi fuol dire
il trinciare in aria, & in uero fra tutte le foggie di trinci are,non fi può triti
dare nella piu bella & piu gentile di quella, dellaquale intendo io di uole-
re ragionare-, ma fi come à quello che uorrà imparar de caualcare bifogna
che montato che farà fopra il cauallo impari dffapcrfiar giulìo fopra la fel-
la, portar ben la ulta, tener ben legambe,&hauer buon calcagno & bona,
mano, perfaper battere il cauallo à tempo col [perone & bachetta, & altre
cofej cof è parimente neccffario à quello che uorra imparare di trinciarci
di faper prima come u anno fattele forcine & cortelli,& di qual tempra,&
come fi nettano & ’fe li dà il filo,&come fi tengano nelle mani, & come f i
ffijueno adoperare & ìlar iuFlo con la perfona iteli'adoperarli, & molte al-
tre cofe afiai, lequali ioti moftr arò ciafcuna al fuo loco.

Quanto fiano fiate differenti l’opinioni di diuerfi Trincianti,
di qual garbo fi debbiano tare lé forciene & cor-
. tclliper trinciare. Cap. V. _

C Ofi come fono differenti le nationi & coflumi degl'huomhu, cofi an~ '
cor a bifogna che fiano fiate differiti l’oppinioni de Trinciatici qual
garbo fi debbiano far le forcine & li cortelli per trinciar e.In Francia & in

^ilemagna li trincianti de "Principi grandi nonadoprano fenonle forcine lo-
ghe di manico & fittile et cune di branchi,C?tato corti che uolendo con efia.
imbroccare un cappone', per la curtc^ga loro non fipotria; adopranopoi li
cortelli grandi longhi di manico & di lama, & il piu di effi ferrea punta,a he
che loro non imbroccano,& non trinciano coja alcuna fopra la forcina ma.
quado uogliono trinciare al lor fignorepogono laponta della forcina nelpet
to de un cappone,onero in unpeg^o di carne cofi nel piatto fenica leuarìoin
altOyCt ql petto,ouero di quella carne ne tagliano le fette larghe et fittili,
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quella fupra la putita del cort.cllo pungono/ opra il tondo del fuo fignóre,& il
fimile fanno di tutte quelle cofe che vogliono trinciar e,& fepur vorrano trin
dar un cigotto,onero unaJpalla di montone,di caprioyò di altro animale,quel
li pigliarano l'uno de capi della faluietta, che tengono/ opra la Jpalla, & qlio
inuoltarano intorno al piede del cigotto,& quello con la mano manca lo lena
ranno in alto,tagliandole poi col cortelio le fette larghe, grande ò pìccicle co
me più piace al fuo fgnor e. Quello modo di trinciare a lorpare molto bello,
come quelli che nofanno trinciare al modo noflro, abèche da un tempo in qua
per la domefliebegga de Principi fere fie r i con noi altri li loro trincianti fi fo
no andati accommodando in parte de trinciare al modo noflro ;Hora per tor-
nar douelaffai,dico che per queflo garbo de forcine et di cortelli à lorpare mol
tobelle, & lorfeneferuonoycbenonjeruirianoànoi per effere molta dife-
rega da lortnneiare al noflro.In Spagna & in Tfapoli,doue fono homini fu f
ficietì in quefla pròfejfune, no è molto tempo che adoperauano fe non le for-
cine corte di manico (3 loghedi brachi,groffe,Q$ grani,& fatto co brutto gar
bo;eli cortelli corti di manico,e di lama,& largo & curto,ilqualpitgaua co
la punta innati;quefia forte dì forcine (3 di cortelli fipofionofaciliti eie adope
rdre per trinciare al modo nofiro, ma per la cortegga loro fono ancor facili al
toccare là 'darne con le manì,&il tagliar fi le dita; & che f a il nero da un te-
po in qua luna & l’altra nationelì hanno tralajfati; Sono poi fiati Trinciati
in poma eh ebano fatto la forcina con li branchi lughi una uolta piu dell’ordì
nario,pensando di feruirjenepoiper imbroccare tre ò quattro ucce lli in una^
uolta,trinciando poi quelli l'uno dopo l'altro,per fa r piu prefto;mahano tro
nato che mentrenoleuano fmembrare quelprimo'uerfo la punta dellafoleì-
na,ne fuccedeua dui incommodi,l’uno che non fi poteua adoperare fe non la
putita del concilo,?altro che non fi poteua dare lifuoicolpi alle congiunture
ordinarie,per l'impedimento che li daua quel di dietro,di forte che quel tordo
quaglia, ò altro uccello non fi poteua trinciare con quella facilità che fi fareb
he fatto hauendone un filo fopra la forcina,di modo che quella forte di for-
cine non facendo profitto alcuno fi fono poi tralafìate,ma quefla forcina bau
rebbeferuito in vnalepore;alcunipoi hanno uoluto fare il corteIlo che tagli
dalla banda della colla,dal meggo innanti in foggia di una punta difpada,
volendoJeruirfenenelfmembrare un pollo, ponendoli contilo in cjfo fenga,
ùoltarlo mai intorno,(emendo fi delli dui taglifenga leuarne mai il cartello ;
ma io uiddi molte uolte adoperare quefla forte di cortelli, & uoledone adope
rare anch*io,trouai che di dieci colpi che io dauo col taglio ordinario,no ne da
h o doi col taglio della colla,angi uolendo io adoperare l'uno & l’altro taglio,
mi daua molto impedimento,perdendoci molto tempo ;conofcedo ancora che
quello tale che trono quefla inuentione,intrauenne a lui quello che intrauene
a me; di forte che fi coclufe che molto meglio, & co più facilità fi adopra un

*4 4 concilo
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tortello con il fuo taglio ordinario,che non fi fa quejìo che taglia dalle due ha.
de: Sono poi £lati altri che hanno fatto due lamedi concilo con un manico fo
lo:ma il manico dell’m a fi confìcaua nell'altro tanto bene,che patena un ma
nico folo,ma le due lame luntqpo l'ima dall'altra quanto fi potea cacciare il
dito lungo tra l’una (fi l’altra lama, (fi con quefie due lame aggiunte infieme
fu fatto per feruirjene a trinciare m a vaccina minuta, ouero un cigotto,no fa
pedoforfi qHo tale,che ancora fipoffono tenere nella medefima mano dui cor
telli,(fi adoperarli co molta facilità,come ti mostrerò quando ti ragionato
del modo di trinciar la carne di vaccina,fen^a far qlla manifattura d’aggiù
gere le due lame infieme.T utte quefie inuetioni di forcine & cortellifono più,
tofloHate mcfie inluce per moilrar di fap et piu de gli altri,eh e per utile eh e
fe nepojfa trahere;& che f a il vero , vede fi che hoggidì tutte quefie foggie
fi fono tralafiat e,Ciri’inuetioni fono refiate a gl’inuet ori, (fi cofiauuerà facil,
mete a quelli che vorrano vfeire dell’or dinar io, ér maffme in certe cofe fimi
li.il vero garbo adunque delle forcine & cortelli, mi pare debbe efier cofor-
me a quello dclli cortelli & forcine che adoperano io,quado feruiuo in quefìo.
officio il Cardinal Farne fe mio patrone,& di quella forte, che hoggidì fi co-
fiuma in poma,(fifra tuttiquelli che fanno profejfione di Trinciante,& in-
tiero fra tutte le foggie,non fi può trouar la piu bella ne più utile di quella, la
quale foggia & garbo ha da efier e appunto nel modo che tu intenderai :

 ̂Di qual garbo & di.qual tempera fi deuono fare le forcino ,
& li cortelli. Cap. VI.

E Gli è tanto grande il numero delle cofe che fi hanno da trinciare, (fi ta
to diuerfe l’una dall’altra, che chivolefie di continuo adoperare un cor

tello (fi una forcina,non faria poffibile.^A dunque è di neccf[ità,coficomefono
differenti le viuade che fe hano da trinciare,che ancora fiano differeti le for
cine & cortelli che fi hanno d’adoperare. Dico adunque che di tre forti han-
no da effere le forcine et li cortelli,cioè lagrade,ld me7ggana,(fi la picciola,et
ogni forcina dette battere ilfuo cortello fecondo la lorproportione. T'olendo io
prima dire della forcina, f i deue credere quello ch’io dirò di una che s’inten-
da ancora delle altre due che li vano apprefio . Deue adunq.la forcina ejfer
tutta di ferro,e dolce di tepra,acciò chepercotfdo il taglio del cortello in effa,
quello no fifgrani ò fi ropafiaquale forcina deue effere compartita in tre par
ti equali;deue poi efier e longa di manico (fi de branchi,fitta con giuria prò-
portione fecondo la grandezza dellaforcinafia prima parte del manico cioè
quella che fi tiene nella mano t deue ejfer alquanto groffa, fit ta con quattro
faccie,acciò\fi pofia tenere più ferma nella mano,ancora che ui fìpotefie fare
il bottone nella tefla per ornamento della forcina,pur io lo lafciarò, accioche

con
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co piu facilità qlla fi poffi nettarci La fe coda parte del manico che farà fino
alli branchi,qucFia deue efiere più fittile afiai,fatta con otto faccie, per fare
la forcina piu leggiera & con miglior garbo;La terga (3 vltima parte farà
no li branchi, liquali vano d iu fiìvn o dall'altro ajfottigliandofi fino allapu.
ta con quattro faccie figuite', (3 fe bene li branchi faranno piu lunghi di una.
delle tre parti,non importa,perche li branchi lunghi fono piu vtil i, '& fanrjo
la forcina piu bella. Ha dà auertire il mafìro che lifarà nel darli quella vol-
ta che diuide li dui branchi,che fia netta i3 finga alcun pelo, perche m olic i
volte auuiene chebifognarà fecondo l'occorenze aprire (3 fìrignere li bran-
chi, che no effondo quella volta nettala forcina faltana in dui peggijHuole
ejfere anco lauorata polita di lima, & ancorabrunita di forte che paia tutta ■
d'argento, & quefio modo fi deue tenere nel far le forcine,ogni vna di loro fe
condo lagrandegga t'3 qualità fu a . i l cortello poi deue ejfere fatto tutto il
manico & la lama di acciaio finitimo filqual concilo deue e fere curto dima
nico,groJfetto alquanto,fatto con quattro faciefmifato vn poco dalla banda
della colla, & del taglio;deuepoi la lama efìere lunga, diretta,(3 fittile,fico
do la lunghegga (3 curtegga del cortello ; laqual lama deue piegare poco ò
quafi niente con la punta innangi.Fatto che farà il cortello di martello, bifo-
gna darli il f io garbo con la lima, & quando farà giufio fecondo il modello bi
fogna darli la tempra',ma qui bifogna hauer molta auer tèga,per che fe il cor
fello farà duro di tempra,percotendo col taglio fopra vn ofio onero ne bran-
chi della forcina,quello fifgranarà onero faitarà,in duipeggi,cofi come è au
uenuto à me molte uolte;C3fe il cortello farà troppo dolce di tempra tocoan
do col taglio il caldo della carne,quello fi riuoltera come fifo fìe di cera,difot
te  che  non  fine  potria  fo r n ir e ,p e r  quefio  bifogna  hauer  moti  auer  tenga_,
nel darli la tempra.Fatto che farà il conello , (3 codotto à quellaperfettione
che ho detto, non è dubio che malamente fi potria pagare la bontà di efio al
(JMaflro;Dato che le farà la tepra bifogna mandarlo allo arredatore,ilquale
arredandolo lo deue afotigliare alquanto mantenendolo giuFio & pari sega
leuarli ilfio garbo, facendolo poi brunire come facefìi le forcine, auertendo
molto bene fatto che farà il cortello di tutto puntofii non lo mandare mai più
allo arrodatore,perche fi guaflaria,&fifìempraria di forte,che nolo potrefli
adoperare;™ a nota che il cortello non deue tagliar niente fopra il manico vn
deto,ficodo che trouarai fignato di negro nel modello ; ma volendoli nettare
(3 dare il filo,tu lo intenderai nelfigliente capitolo. Queflafoggia di forcine
C3 concili, tu la trouerai fempre vtile & bona,vtile dico per efìer qlli lughi
di tratto,& quando tu hauer ai imbroccato quella cofa che tu uorrai trincia
re,£3 leuatola in alto, fi andò con la perfina al f io fegno,tu hauer ai la robba
più titano dalla mano,&dalla perfina,che farà più bel uedere,C3farai fe t i
ro di non toccare la robba con la mano, & ficuro ancora di non tagliarti le di

ta,quello
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ta,quello che non ù atterrà delle forcine & de cortelli curti; & quello credi-
lo à me che ne ho molte notte fatto t ejperien'^a,quando adoperano queliti^
fòrte di forcine & cortelli curti. ,Adunque per le ragioni dette di fopra con-
eludo, che non fi può trottare la più bella ne la più vtil foggia di quefia , La-
qualfogg a co fi delle for cineeome delti cortelli trottami difiegnata nella fe -
guente ca taL>»
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Come fi nettano le forcine, & cortelli,& come fè li dà il
filo. Gap. V II.

TV  1 On bafia che ti h abbia moHro come uanno fatte le forcine & li cor-
1  \ t elli^che ancora bifogna che tu/ 'appi come fi tengano netti,& come Je
li da il filo per fa r chejempre taglino come r afiori, e co fi come ogni un di qual
profejfione fi uoglia èobligato di tener in ordine fuoi libri,fiue arme,fuoifer
ri,& altre cofe filmili,fecundo la profejfione di quello,co fi ogni Trinciante
è obligato di tenere in ordine li fuoi cortelli,& fare fi che fempre radino ; &
fe il concilo no taglierà,il Trinciate p fufficiete che filano potrà fare cofa bo
na;uolendoli dunque nettare,et darli il filo,tu temerai l'ordine cheti mofirerò
qui fiotto. Io uoglio dunque che tu pigli unpegga di legno di fialice lungo due
palmi,e largo due dita, ilquale tu farai fpianare con la piola dal maftro di le
gname da tute le bande,il qual legno tu lo pc farai poi fiopra m a banca ò do
uepiu ti piacerà,pur che quello Hi a pofato fiermo,che non fi muona,baued^
poi di quella rena che fittole cadere della ruota dell'arratore, ò altra renrLs
filmile,laquale deue efifere ben fiecca & ben trita,& di queHa ne buttar ai un
poco fiopra il detto legno,poi pigliami il concilo nel manico, & co molta pre
Hegga leggiermente lo fregar aifiopra ditto legno da tutte le bande il manico
& la lama,tanto che tu uedi che quello fila ben netto,di poi che il cortello fa -
rà netto uolendoli dare il filo,tu buttar ai di nouo un poco piu della dettai poi
aere fiopra quefio legno,tenendo il cortello Hretto nel manico,ilquale con mpl
ta deHregga andrai fregando la lama da tutte due le bade uerfio la parte del
taglio,& come tu fientirai che il cortello fi rificalda farà fiegno che quello pi-
gliarà preHo il filo,all'bora co molta preflegga lo fregar ai uerfio il taglio dal
le bande, auertendo a far di modo che il taglio non fi rimiti piu da una ban-
da che dall* altra,ma che quello refili pari & g iu flo q u a n d o tu uorraifiape
re fe il cortello hamà prefio il filo,tu tirar ai il taglio fiopra l'ogna del dito grofi
fio della mano manca, &fie il taglio v i fi attaccar à farà fiegno che il cortello
haurà il filo a baftanga. Le forcine poi uolendole nettar e,le fregar aifiopra il
detto legno conlamedefima poluere, laquale farai polita & bella, e tenendo
queH'ordine fempre li tuoi cortelli faranno polith& netti.

i II modo che fi deue tenere per dare principio all’officio del
Trinciante^. Cap. Vil i*

N:On bafla che io ti habbia mofiro c ome fi nettano li cortelli,& come fe
li dà il filo,che ancora bifogna che tu fiappi come fi tengono nelle ma-

ni,et come fie adopr ano,et come fi deue fare per dar principio a quefio officio;
perche^
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perche gran vergogna farebbe di vno che non haueffe mai adoprato qucfla
forte di forcine & cort eliache ali' improuifo fe volefjeponere aferuire alias
prefenga del fuo fignore,&però far a bene che prima tu fappi il modo ckc.j>
delti tenere in dar principio .Io uoglio adunq; che prima da te fo lo , ò accopa
gnato come à te piacer à,che tufacei accommodare lé tue forcine & cortelli
foprauntondo con una [alierà nel me^go piena di fa le , co fi come èfolito di
fa r fi,facendo poi ponere nel mede fimo tondo vno creden^ino fatto de vneu
molica dipane,ilquale v a tagliato in quadretto lugo mc'gjo dito,fncedo p o i.
ponere fopra la ftlicra & li cortelli vnafaluietta piegata co fi per il traucr-
fo,coprendoli poi con un'altro tondo,& a quefìo modo fideuono fempre acro
modare le forcine & cortelli ogni uolta che il tuo fignore vorrà mangiare f a
faluietta farà perponerti fopra la {palla per nettarti le mani, & li cortelli,
quando ti farà dibij'ognofe forcine cortelli faranno per imbroccare ettrin
ciaretutte lejorti de ajìuandc che faranno poBe in t arnia,la falicra col falc
per potere poi con la punta del cortello buttar del fale fopra il tondo del tuo
fignore,& douefarà di fogno f i credano fatto della molica del pane farà p
far credengarele uiuande che faranno pofìe innanzi al tuo fignore;queltodo
poi'co che fi cuopre di [opta,vi fi pone per la g r a d er à delTrincipe, perche
no fi deue mai ponere coja innati la pfonafua,che no fia coperta-frutto qflo
ti ho uoluto dire,acciò che tu fappia perche fi acconcia in quefìo modo le for-
cine & cortelli tuoi, jo voglio dapoi chetuponghi quefìo tondo accodo nel
modo detto,fopra una tauola apparecchiata,hauedo poi dentro un'altro piat
to'una molica di una grofìa pagnotta , acconda dimaniera comefefcfic_j>
vn pCTggo de carne; onero piglierai vn cedro, ò unagrofsa rapa,eh e ogrìuno
di queflijàrà buono per dar principio a quefi' officio,ma per bora diremo folo
della mollica del pane,perche da ogni tempo fe ne troua,laquale acconda co
me diffi ponerai in un piatto,coprendolo co fi come facefìi li cortelli,& l'uno
& l'altro piatto co fi coperti haurai pojìi fopra la tauola,accofìadoti poi a ql
la in piedi,uolt andò la faccia uerfo la tamia comeje ui f i f e il tuo fignorefdi
poi tu ti accoflaraipigliando il tondo,doue faranno li cortelli,& quello pone
vai a canto di te dalla tua bada diritta, & il piatto della mollica porrai dalla
tua banda manca,fcroprendo.poi l'uno & l'altro piatto pigliando con gaietta
ria la faluietta,che fìa fopra la falierà, laquale co fi piegata per il lungo tu te
la ponerai fopra la [falla manca, fopra la Jfalla manca dico, perche tutti li
T nudanti de Trencipi grandi fe la pongono fopra la fpalla.ancora che fiano
alcuni,che p fuo capriccio fe la pongono fui braccio,fopra il manico della jpa
da ouero la pongono da un canto fopra la tauola;ma per dire il uero la faluiet
ta non fi puoi ponere in loco doue tomi piu commoda,quanto a ponerla fopra
la ffalia manca;dapoi tu ti ponerai con li piedi pari lontano dalla tauola vn
palmo,per non la toccare con laperfona, fiondo diritto,& difpojìo con la ulta

pigliati-
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pigliando poi con la mano dritta la forcinagrande onero la m egera,com e a
te piacerà, & co buónagratia tu te la butterai nella man maca,facendoti po
fare il calcio del manico nelpolfo del dito picciolo,voltando laputa della for
cina in alto, tenendola dritta & ferma,con le tre dita,cioè co il dito graffò, il
logo,&quel di meggojaqualforcina tenendola a quel modo,tu haueraipià
forga per tenere ogni granp efo, (3 ancora tu la potrai girare intorno co più
facilita,fecondo che ti farà dibijogno,quello che nonpotrefli fare tenendo la
forcina fretta nel pugno ;dapoi tu piglierai il cortello compagno della for cina
nella mano dritta,pur con grafia, facendotipofare il calcio del manico fopras
ilpolfo del dito picciolo,alciado la punta in alto,uoltado il taglio uerfo la tua
banda maca,tenendolapoi fretto con le tre dita dette difopra,facendo che il
deto grò fio,& il deto lungo arriuino fopra il manico,con liqùalitu frignerai
la lama del cori elio,laquale lama in quel luoco non deue tagliare niente, co-
me uedrai fignato di nero nel modello,& quello fi fa,acciò che nel flrignerlo,
& neWadoperarlo,non ti tagli le mani.Hauendo adunque la forcina & il cor .
fello nelle mani nel modo detto difopra,fermandoti con la perfona dritta ‘&
giuflafengapendere da nìffwia banda,poi con la mano dritta,doue uitieni il
cortello, tu ti accommodarai il piatto della molica a canto di te dalla banda
manca,& co la punta della for cina,& quella del cortello tu uoltarai la moli
ca di forte,che con molta commodità tu. la pcffi imbroccar e,poi flando fem-
pre con la perfona al tuo fegno, tu ponerai il cortelloper fianco fopra la molli
ca del pane,premendo con quella aWingiù per tenerla più ferma nel piatto ,
&con la punta della for cina perfiancho tu imbroccherai la mollica,auertedo
diponere la for cina in parte,che tu imbrocchila mollica g iu f a di forte che la
non peda da niduna bandafirnbroccato che tu hauraija leuarai in alto aiuta
doti unpoco co laputa del cortello per dami piùgratia,jpingendopoi le brac-
cia innanti,tenendo le mani alte dalla tauola due palmi,più & meno fecodo
il tuo giuditio, auertendoti che quato tu ftarai alla tauola più diJpofo,&co
miglior garba,tu farai più belvedere, tene do leuato fu in alto la punta della
forcina,& del cortello,facendo piegare unpoco la forcina verfo la tua bada
diritta,accioche quando tu trinciaraila mollica,quella non ti verga a cade
re fopra la mano,ma vada a cader giuHa nel mego del tondo, ilquale tu de-
tti hauer apparecchiato per queflo effetto fotto l'orlo del mede fimo piatto,&
dipoi co buon garbo fenica maneggiarti punto con la perfona,tu accollar ai il
taglio del cortello alla mollica del pane,tagliando di quella infette larghe &
fiottili,facedole cadere g iu f e nel megpgo del tondo,che tu hauerai fiotto la ma
no;trinciato che haurai di quella a bafanga,tu pigliar ai con la punta del cor
fello un poco difiale nella filiera,alciado vnpoco la mano del cortello in alto
tu buttarai il fiale fopra l'orlo del tondo,attenendo d j non lo buttare in meg-
go il todo fopra la mollica trinciata,ne meno fopra a tauola,che farla brut-
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to vedere,Iettando poi con la mano del concilo quel medefmo tondo, tu lo po
nevai da vna banda,rimettendo nel medefmo luogo un'altro tondo, fenga^s
abbacar mai la forcina,& fenga mcuerti dal luoco tuo,ritornando di nuouo
à dar de molti colpi di concilo per il dritto,& per il trauerfo nella mollica
ìuno à canto all'altro, fenga aliare molto la mano del cortello,& fenga ma
niggiarti con la perfona;uoltando poi il taglio del cortello verfo tu,entrando
ncllamollicagentilmente tirando all'in già,ne furai cadere la mollica trincia
ta minuta nel megggo del tondo,buttando poi con la punta del cortello il f ale
fopra di efio,con grafia laponeraida vna banda, dapoi te anderaidi nuouo
trinciando di quella mollicatrita,onero infette grande, come a te piacerà,gi
rando intorno la forcina per accommodarela mollica al taglio del cortello ,
& co fi andrai facendo fino che tu babbi finito di trinciarla quafi tutta,dapoi
tu uoltarai la punta della forcina all'ingiù facendola pofare nel meg^o del
piatto,doue tu lapigliatti, pofando la cotta del cortelloJopra efìa mollica
à canto li branchi della forcina,premendo la mano all'ingiu, tirandola fiord
na all'insu,tu difimbroccarai il reflante della mollica facendola reftare nel
piatto doue prima la leuafli,nettando poi congratia cola faluietta,che tu ha
uerai in fpalla le tue forcine,& cortelli,& li ritornar ai alfuo loco di prima,
ricoprendo l'uno & l'altro piatto come prima,facendoli leuare di tauola, &
rimettere al luoco fuo,& cofi facendo da te fteffo molte uolte,tu ti andarai ac
comodando di forte la mano,che in poco tempo potrai feruire alla prefengru
deLtuo fignore.Quetto ch'io uoglio,che tu faccia fin qui, non può feruire ad
altro,fe non al dar principio,& adettrarfila mano; & quello ti batterà per
bora,perche il rettante ti moflrerb poi quando farà tempo.CMa nota che fe
bene io ti ho detto ch'io uoglio,chetu flia con li piedi pari lontano dalla ta-
m ia vnpalmo,con le braccia alte,& dittefe,& diritto con laperfona,fenga
piegarti da neffuna bada,che io non uogliogià per quefio che tu fia obligato
diftar fempre in quel modo dritto,comefetu haueffi un palo cacciato derie-
to; ne manco uoglio che tu ti maneggi di fòrte col capo, con le mani, & co tut
ta la perfona, come fanno certi, quali par e,che uoglìano giocare demani, &
far bagatelle:perche quetto faria brutto uedere, & moueria à tifo ogni cir-
coflante;angi uoglio,che tu pojfi mutare L'uno & l'altropiede, accottarti alla
tauola,leuare,& pon ere un tondo,fecondo ti farà dibifogno;ma folo io uoglio
che tu flia in quel modo,quando che tu hauerai la robba fopra la forcina alta
dal piatto, & che tu la uorrai trinciare;perche ttando tu in altro modo,tu no
ofieruareflil'ordine,& farefìibrutto vedere;ogni cofa uoglio bene che tu fa c
eia fenga affettatione, & con buona grafia; & quetto ti batterà in batterti

mofìrato come fi deuefare per dar principio à quetto officio del trinciante.«?.

Quello
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Quello chedeue fare il Trinciante, prima che il fùo
fignore fi ponghi allatauola_> «

Cap.  IX .  .

DOuendo io ragionare qual fia l'officio del Trinciante,prima che il fuo si
gnore fi ponghi alla tamia,la mete mia e Jempre fiata,& è di voler ra

gionare fecodo il Bile della corte di Toma,capo di tutte l’altre corti del modo
in quanto alla cerimonia, & cofi feguitando l’ordine mio dico, che hauendoti
il tuo Signore dato quefio officio, che gli è fegno certiffimo che lui fi confida
molto in te, 0 però deui con ogni diligenza Bare auertito a tutte quelle cèffi
che toccano di far fi al vero & diligente T rinciante. Deue adunque il Trin-
ciante nell’bora del mangiare ritrouarfi nella fiala,ouero doue il fuo Signoreu>
èfolito di mangiare,con la fua cappa ouero covna robba intorno,ò uogliamo
dire cappotto;perche comparedo altamente,le farebbe vergogna; Fenuta che
farà l bora deputata del mangi are,& che la touaglia farà poBa ffipra la tauo
la ,& che il ficalco farà andato'alla cucina, all’bora il Trinciante demandare
alla Credenza,& dal Credenziere far fi dare il tondo col pane del fuo Signore
acconcio con tutte l’altre coffi neceffarie fecondo fi coftuma di fa r e , & quello
cofi coperto lo deue portare in fattola, & porre al luoco fuo folito , 0 di-
poi far fi portare il tondo,doue fono li fuoi cortelli acconci nel modo che io diffi
fi di prima,ilquale fi deueponerein fattola à fronte il tondo delpane del fiignò
re,ouero in càpo di tamia, acciò che quando faranno portate le viuande ,fe ne
pofìafare la credeva alla prefcnza del fignore, che cfìendo il Trinciante in al
tra parte non Baria bene, 0 per queBo fe concede uno dclli due luoghi al Trin
d a n t e T o B i che faranno li due tondi in fattola cofi coperti, il Trinciante fi
'dette andare trattenendo fino a tanto che il ficalco venga dalla cucina con la ui
uanda, laquale come fia venuta,il Trinciante fi deue venire acceBando alla
tam ia, fcoprendo il tondo dotte fono li cortelli , & con grafia pigliare lâ >
fua faluietta,& cofi piegata per il longo buttarffi la fu la fpalla manca, dapoi
dette pigliar la forcina, & il cortello picciolo nelle mani, & di mano in mano
alla prefenza del ficalco farfcoprir e tutte le viuande,facendone fare la creden-
za, di quello che l’hauerà portata, fenga battere riguardo a per fona, fia di che
grado fi uoglia,à ben che queBa vfanza del far fi fare la credenza li "Principi
la fogliono fare per due caufe,l’ una per cerimonia, l’altra per il f i fiotto, cIj <l j>
hanno del veleno.CMa infelice qitelTrincipe che di continuo viue con quefio
timore;ma all’incontro è gran felicità di quel fignore, che fi troua al fuo feriti
tioferuitori fideli,& amoreuoli,& perciò ogni fignore dourid donarli,accareg_
Zarli,& remunerarli,per mantenerfe li tali.CMa fe tutti li Trencipi foffero a-
m ati,& fi può quafi dire adorati da fudditi 0 da feruitori fuoi, come è il Duca.

B d’F r-
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d’Frbino,non fùria dibifogno far fi fare tante credente, & fepure la faccfferoì
la fariano pià per pompa che per neceffitàfiatto dunque far la credenza ditut
te le viuande,farai di- nuoti o ricoprire ogni cofa come prima,ritornando la fo t
cina & il cortcllo al fu o luogo.Ma perche ilfcalco è lui quello, eh e d.cue andare
dfare intenderebbe la viuanda farà pofla in tamia fi* officio del T rinciante ,
come confidente,farà di non partirfi mai dalla tamia,nè manco Infami acco
Star nifjuno,fino’ à tanto che’l fignorefarà venuto, 3 poslofi alla tamia;  we_?
manco fi deue mai partire fino che non farà finito di mangiarc;perche co fi co-
me il Trinciante è quello che nelpri ncipio del mangiare deueportare il tondo
del pane del fino fignore, cofi deue cfìere il Trinciante quello che lo leni nel fine
del mangiare,& quel pane ch’auangafil Trinciante Jelo deue pigliare, fi per
peruenire à lui,come per vnacerta riputazione.eh e porta ficco fendo aitando,
to alla bocca del fuo fignore.Tgon deue dunque partirfi il Trinciante dalla ta-
mia,ne abbandonar e le uiua.de di viTìa fino che il fuo fignor nonfarà poSto à
tauola,& ancora finito di mangiare come dijfi di fopra. .

Qual fia rofficio del Trinciantepoflo che Ha il fuo fignore a
tauola. Cap. X. >

•  ' x  T

V Ennto eh e farà il tuo fignore doue fi mangia,non voglio già, che tu fa c
ci come io ho ueduto fare alla corte d’Vrbino,che neli’borà del magiare

il T rinciante fi parte dalla tauola,& lafia le viuande il beneficio di fortuna
3 vaffene alla creaenga,3piglia il baccile & boccale,(3 uienfene à dar l’ac
qua alle mani al fuo fignore,& poi ritorna l’uno 3 l’altro alla credeva ancor
che fini ajiai lontana, (3 molte volte amene che lui ritorna,e troua che’l fuo
fignore jàràpofta alla tauola,(3 altrihalterano fatto qllo che tocca ueramete
di fare al Trinciante,come tu intenderai ; & che fiali nero, che non tocca al
Tridate il dar l’acqua alle mani,uedafi nella corte di poma ,e partieolarmete ,
in qlla del fiupremo Trencipe,che tocca fempre al Coppieri di dar tacque alle
mani prima,& dapoi il mangiare,doue che facendo quello officio ilTrinàan
te,nonverrcbbe ad offeruare quello ch’io diffidi non lafiarmai la viuanda di
vifia,poHa che farà in tauola, fin cheli fignore non faràpoflo a federe. ZJenu
to dunque il fino fignor e,3 poflofi à federe,l’officio del Trinciante farà di ac-
costar fi alla tauola, doue fono li tuoi cortelli,&uoltadoti con la faccia ucrja
il tuo fignore,leuandoti la tua beretta di capo farai con gratta la tua riucren-
■ga,ritornandoti à ricoprire fubìtoper poter maneggiai e tutte duelemanfiper
che cofi comporta il grado di quefìo officiosi feruire col capo coperto, fe però
il tuo fignore nonfacefie come molte volte io ho veduto fare à certi fignori, li
quali per efiere giunti a un grado, doue forfè non v i penfarono mai, non vo-
gliono per conto alcuno,che fe il parlane che fe il faccia alcun fem ide fe non

col
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còl capo fcoperto,'C? uogìiono e f ere poco meno,che adoratiymaqut Hi tali do-
uriano imitare il I\e di Francia, alla prefenga del quale è lecito ad ogn’vno
di Bare col capo coperto , faluo quello con cui fua maeftà fi degnarà di
parlare,perche la grandezza dì un Vrincipe non confiBc al giuditio mio iru
quefa cerimonia di non voler chefe le parli, fe non conia baretta in mano ,
ma fi bene nell’effereVrencipegiuflo amoreuole,&liberale.TQtornato che tu
ti hauerai la barretta in capo,tu [coprirai prima il tondo del pane del tuo fi-
gnor e,& cof [coprirai tutte le uiuandeaccioche il[gnore pojfa uedere quel
la che piu le piacerà,& da quella cominciare a mangiare.Pendo dunque fcop
te tutte le uiuande della prima portata, & hauendo poi a uenire la fecondai,
ne farai [are la credenza,come fàcefti la prima uolta. Quando tii hauerai tut^
tele uiuande [opra la tauola,[ara tempo che tuli comincia maneggiare. Mi
presuppongo adunque che [opra la tauola ui fieno di tutte le forte di uiuande,
che fi cosiumano di magiare alla tauola de’gran fignore, uolal ili, & non noia-
tiliffaluatiche, & domeniche, co f di dui piedi, come di quattro piedi, cotte
accocie in diuerfi modi, & di tutte le qualità de pe[ci,co[i di acque dolci come
[alfe, & di tutte le forti & qualità di frutti,le quali p efier molto diff ereticano
ancora imbroccate,et trinciate differetementc,come da me intederai.Et acch
che tu non p off fallir e, io ti moBrerò di mano in mano la robba, che tu dourai
trinciar e,& le [or cine,& coltelli che dourai adoperare. CMa nota chefe be-
ne io mi fono offerto di moBrarti,come fi imbroccano,& come fi trinciano tut
te le cof e,che io non uogliogià effere obligato di dirti quanti colpi di ̂  cortcllo
fi deueno dare in un pelago di carne di uacinaper trinciarla minuta ofpotue-
rigata,ne quanti o ff, ò nerui fono in un piedi di porco,nemeno quantefpinc^y
fono.in una lacci a pèrche a me non pare, che torni al piopofito noBro ; ne^
meno dirò di uoler fare le mar auiglie, come hanno fatti alcuni di queBa p fe f
[ione,quali fi fono u alitati di uolere con la forcina & cortcllo leuare tutte la.j
[pina ad una Uccia,et imbroccare una porchetta con la forcina., & leuarla itu
alto,fmembrandola tutta fetida sbroccarlamai,& di uolere imbroccare v?u
melone,etfenga sbroccarlo far cadere le fette ad una ad una [picche dalla [cor
ga;eponerlefopra li todi,& far certe altre cofe fimili,doue che qfli tali quado
fono poi venuti alla prona non fono riufcitifffi che da me non affettare di fape.
re che io ti moBri infuna di quefle cofe, perche non bafta l’animo di faperlo
fare, ma folo ti dirò che tutti li animali di piuma hanno la medefma congiun
ture,&che tutti nano imbroccati nelle reni uolendoli trinciare [opra la forci-
na,et ui nano dati più colpi,et manco,fecondo lagrandegga & qualità di cffi,
& fecondo quante parti ne uorrai fare.Li animali poi di quattro piedi fono be
differenti dì off,& di carne,& perciò vano imbroccati,e trinciati differèteme-
te,come ti mofhr ero. Volendo adunquenoi dar principio,come diff, di trinciare
alla prefenga del tuo fignore,per non mettere ogni cof a in confufione,[arabe-
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ne che noi cominciamo dalli animali Molatili, & poi ficguitaremo per ordi-
ne , & di mano in mano l'altre cofe ; ma perche de tutte le forti dia nimali
non vi è nefiuno di piu pretto o fiima che il panone, incominciaremo da

Il modo che deue tenere il Trinciante , nel imbrcocaro -
e trinciare tutti li animali volatili; ma prima dire-

mo come s’ imbrocca , & come fi trincia il
. Pauone. Cap. X I.

-  V  v  ~  ► »

DOuendo io prima mofirare come s'imbrocca,<&come fi trincia un pano
ne fio uoglio ancora che tu fiappi,che gran differenza fitroua da W s-

pauonegiouane frollo,& ben acconcio, da uno uecchio , duro & m al cotto
l'uno per la bontà fiua lo potrà con molta facilita imbroccare e trinciare, ma
l’altro per la fiua durezza, malamente lo potrà trinciar e, nediuidere,
rnn fido il pauone, ma qual altra cofia fi voglia, quando la non farà fi-olla, et
bene acconcia dal cuoco,non penfiare di fartene honore,etfiebene alla tauolas,
del tuo fiignoreui faranno di molte uiuande , -non fono però tutte buone per
trinciarefiopra la fo rc in a & perciò bifiogna che il Trinciante habbia quello.
giuditio, di fiaper conoficerel’ una dall'altra. Hora per tornare a dite del pa-
uone , dico,che efiendo tnpofto al luoco tuo, con lafialuietta in [falla, hauen
dò poi il tondo de condii dalla tua banda diritta ; per hauer quelli più com-
modi alla mano,tu piglierai il piatto, douefard dentro ilpauone, & quello
accommodarai a canto te, dalla tua banda manca, uoltando il collo del pano ■
neuerfiola tu a mano diritta, & li piedi infuor a ; ponendoti uno ò due tondi .
fiotto l'orlo del piatto,afronte di te , quali faranno per fam i cadere dentro la
carne del pauone, onero ogni altra carne quando tu la trinciar a i , ponendo cu
ra di batterefiempre a canto d ite, uno che tiproueda di tondi,accio che a
non fàccia bifogno di uoltarti intorno, per cercare cinte neproueda, ne man-
co partirti dalla tauola,perche l'uno & l'altro non flaria bene, & faria brut-
to uedere;hauendo accommodato il piatto del pauone, come dififii, tu ti pane-
rai con li piedi pari fi andò giu fio con la perfona al tuo fiegno, tu pigliarai
con grada la forcina & il cort elio grandi nelle mani tenendo l’vno & l'-
altro nel modo che dijfiprima, fienga piegarti da nifìuna banda, tuponerai
la punta della forcina fiopra il pauone, & dipoi tu cacciarai la punta del cor
fello dinanzi fiotto il collo,facendola entrar dentro quattro dita,&poi aiutan
doti con l'una & l'altra mano,tu uolterai il pauone con il petto difiotto,& il
groppone di fiopra ; in dui altri modi potrai imbroccare il pauone, l'vno faria
di ponere la forcina dalla banda di drieto , facendo entrare li branchi per il
mezzo del codirone, fpingendo tutta la forcina dentro fiotto il filo del groppo-
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ne,di forte che alciando il pauone in alto il collo venghi ad efiere volto di fo -
pra,(3 i piedi di fotto;C3 l’altro modo d’imbroccarlo faria diponere la forcina
fopra il collo del pauone,facendo entrare li branchi fra le due fa l l e ; & che’l
collo retti apicco nelmeggo detti branchi detta forcina, fingendo quelli tan
to dentro detta punta detta forcina, che arriui netta punta dett’ofio del petto,di
forte che leuando il panane in alto,il cotto verrebbe a refiar di fotto,& li piedi
volti di fopra,quette due foggìe d’imbroccare fi pofìono fare in ogni forte de
vccetti grcffi, ma non farà mai pc(fibile,che quelli fi pojfano trinciare, ne di-
uidere con quella facilità che fi farà imbroccandoli nelle reni cometa inten-
der ai,(3 la]dando i due modi fnddetti ,folo diremo di quello delle reni. B a-
uendo dunque volto il pauone come dijji, con il groppone di fopra , tenendo
fempre ferma la punta del cortetto dotte ponefìi, voltami la punta detta for-
cina all’ingiù ftnga piegar la tefla,tu imbroccherai il pauone nel meggo del-
le reni,fra le fa tte & il groppone, ponendo vno de branchi dettaforcina, che
entri dalla banda diritta, (3 l’altro dalla banda manca spingendo poi la for-
cina per il diritto all’ingiù,tanto che li branchi atriuino atta punta dell’ojfo
del petto del pauone, & quetto f i fa accioche quello fi tenghi più fermo nettai
forcina,perche non folo il pauone,ma qual altra cofa fi voglia che tu hauerai
nella for dna,fe non farà imbroccata giutta,&ben ferma,quella ti baiar à fo-
pra la forcina di forte che tu farai forgato di imbroccare di nuouo, ilche fù-
ria brutto vedere,(3 parerla che tu non haucffi battuto giuditio di faperla im
braccare la prima volta,& per quefìo fi dice che la punta de branchi deue^i
entrare da bufo neli’ofìo del petto,accioche il pauone ttia più fermo.Imbroc-
cato che fia ilpauonc,con bona grada tu lo leuarai in alto,aiutandoti corda.*
punta del cortetto per dami più grada, tenendo fempre quello fermo in alto,
con la mano fola della forcina,fenga pofarlo mai fe tu potrai, fino che haurai
finito di trinciarlo tutto,onero quella parte che ti farà dibifogno.tJWdà perche«
il pauone è vccello molto gròfo, C3 per la grefiegga fua è molto difficile il te-
nerlo folleuato fopra la forcina,io voglio per due caufe che tu i lieui prima il
collo, & le due cofìe,l’ima per fgrauard la mano di quel pefo, l’altra p e r c h e >
alla tauola de Trencipi non fi fu’olferuire del collo,ne delle coffe. Volendone
adunque leuare le coffe,tu volterai il pauone per fianco, facendo che le gam-
ba dritta venghi à refi are di fopra,& che li piediguardino verfo la tua ma-
no diritta, (3 il collo verfo la tua banda manca, facendo piegare vn poco il
pauone manti verfo il tuo fignore,tenendo ferma la forcina, tu fpingerai Ire*
punta del cortetto fiotto Pala diritta,con il taglio volto all’bigiù tu darai vru,
taglio atta coffa diritta dalla banda di dentro, entrando bene col taglio del cor ■
tetto à canto l’ofio detta cofìa, affondando ingiù fino à canto l’cfifo del groppo-
ne,leuando poi il cortetto tu volterai vn poco il groppone verfo la tua ma-
no diritta,(3 col taglia del cortetto verfo la tua mano manca, tu darai lxal

' B 3 tro
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-ro taglio alla medesima cofia dalla banda di fuori, entrando bene fempfe cól
taglio a canto l’ojfa della cofia,affondando bene l’uno & laltro taglio fino al
luffa del groppone,(3 quefìo fi fi,acciochc la cofia fi lieuipiù facilmente ; £3
perche re£la ancora più. carne della coffa attaccata al groppone, dato che tu
ballerai li dui tagli alla co f a diritta, tu ponerai la punta del cortello dalla-»
banda di fuori della detta coffa nella polpa,fitto la congiuntura della cofia £3
fopra coffa,facendo entrarla tanto dentro, che tu finti che bafia,hauendo il ta-
glio del cortello volto ver f i la tua per fon a, tenendo ben ferma la forcina^  *
-voltando il cortello'ver f i te,ne leuarai la cofia fàcilmente,per li dui tagli da
tilt prima, la qual coffa co fi fopr a la punta del cortello cori gratta ponerai nel
mede fimo piatto del pauone : fatto' qucslo tu riuolterai di huouo il paubn<La>
per fianco con la banda manca di fopra,&1 che il piede guardi di fopra vn p'o
co -verfi la tua banda manca,facendo piegare zm poco il paltone manti per-’
accomodarlo al taglio del cortello,poi tu ti finger ai la punta del cortello colta
glio all’insù,entrado con e fio fitto l’ala manca, tu darai ilfio taglio alla co f i
fa . manca dalla banda di dietro, entrando bene col taglio à canto l’ojjò della cof
fa,affondando poi il taglio del cortello all’ingià fino all’offo del groppone. Da-
poi tu volterai vn poco il pauone col piede sù dritto, & col taglio del cortello
volto da baffo tu darai il fecondo taglio alla cofia manca dalla banda difuora
entrando ben col taglio fino a canto l’ofio della coffa, affondando bene il taglio
fino al groppone,tato che tu finti che la coffa fia quafi f i c c a , leuado poi il cor
tello, tu ponerai la punta digiufi nella polpa fitto la cogiuntura della cofia,&.
fiprdcvfia, dalla banda di fuora, entrando bene dentro tanto che ti b a lìa , te-
nendo poi ferma la. mano della forcina,tu volterai la punta del cortello infine.-,
r a.gira dola ali’ingiù verfi te,tu ne leuarai co molta facilità la cofia mancala
quale con gratia conia punta del cortello farai cadere neipiatto del pauone ;
leuatoche batterai le due coffe, volendo leuare il collo,tu abbafiarai lamano
della forcina,tato che'l allo delpauone-tocchi nel piatto, £3 che il groppone^
guardi difopra,ponedo poi il taglio del cortello fitto la tua mano della farci-,
na fip ra il collo del pauone,calcando quello all’ingiù fopra tfio collo,aliando
in-alto la forcina,& maneggiando il pauone, il collo fi [piccherà facilmente,
facendolo re fa r e nel piatto del pauone. Leuato che tu h aiterai il collo & 1<l j >.
due cofie, il pauone ti reHarà più leggieriJopra la forcina, doue co più facili-
tà lo potrai tenere, £3 Allùdere-, ma nota, che il pauone per (fier molto grò fio
divffì& polpa,fi ne potrianofare di molte parti,ma pc he il Trinciate,p fu f-
ficicute che eglifia,nonpotràferuirea piu di Jei perfine uolendole feruir be-
ne,& far fi che tutte le cofie, che lui trinciarà,babbino li fimi colpi alle congiu
ture,& luoghi or dinar fip creile molta differentia fi trotta dal trinciare,all’acce,
nare,perche alcuni cignano col cortello, £3 non tagliano; ma fe il Trinciante
vorrà, femire come fi deue, dico che non potrà feruir.eàpiù di jei perfine^;

. .Adunque



D I  f*[  V C E  IfifZ  0  '  C E  ' 7̂ F I O . T 2
Jidunq; del pauone tu ne faraiJolo fe i partifcga feruirti del collose delle cof
fe nel modo che tu intender ai.Voglio dunque cofi come tu cominciajjì dalla_»
bada diritta per leuams le coffe, cofi uoglio,parimenti cheta dadi feguitado
dalla banda diritta per, trinciare ilresìo del pauone, tenendo fempre quello le
nato in alto, tu uolteraiil pauone col groppóne di fotto fingendo quello 'mangi
uerfo il tuo fignore,& col taglio del cortellouoltp di [otto tu darai il fuo ta-
glio alla co'giùtura della pùta de l’ala,ponedo laputa del cortello in cfia dalla
bada difuora,riuoltado laputa del. cortelio,& giradola intorno la f arai cade
re nel tondo, eh’io diffii, che tu ponejfi fotto Porlo del piatto, dipoi tu uoltcrai il
petto del pauone uerfo la tua bada diriti a,facedo che il collo chefara difopra
Jliaunpoco uolto ifuora 'uerfo il tuo fignore, (3 col taglio del coltello uolto all■ __
ingiù,tu darai un taglio per il lùgo del pauone incorniciando difopra a càto la
fa l la diritta,venendo giu fino al fianco,affondando bene il taglio del cortello
fino aWcfio. Quefio taglio per il lungo datoli in quel luogo,fe li da quando che
del petto del pauone fe ne doglia fare le fette larghe, S fo ttile , cofi come no-
gl io che tufacei horafDato che tu hauerai quefio tàglio perii lungo dalla ba
da diritta,tu piegarai un poco ilpàuone uerfo la tua mano diritta fopra il ton, •
do facendo tuttauia che il collo guardi in fuora,pói col taglio del cortello uol- .  '
to uerfo la tua mano manca , & per il lungo della punta del petto entrando -  .
gentilmente,tir andò il taglio uerfo te altingiù, tu ne taglierai quattro fette.j
fiottili del petto facendole cadere fopra il tondo che tu hauerai fiotto la mano »
{fingendo poi ilp.vuone manti facendo che il petto guardi il tuo fìgnore , &
col taglio del cortello volto alt ingiù tu darai unt aglio alla congiuntura'del-
l’ala diritta, entrando tanto che tu feriti che quella fia quafì f ic ca di netto,pò
nendo polla punta del cortello in cfia quella leuarai,facendola cadere foprvj
il medefimo, tondo, poi con la punta del cortello tu piglier ai gentilmente uii_>
poco di fiale,aliando un poco la mano in alto : e con grafia lo butterai fopra /*
orlo del tondo,auertendo di no bufarlo foprala tauola,che olir e,eh e f in a b ut
to uedere, fi fuol.dire effertrifio augurio il fargere ilfiale fopra la t a u o l a i 7
qual tondo lo leuarai poi con la mano del mede fimo cortello,e lo penerai dina
gì al tuo {ignoro, ouero lo darai ad un gentilhuomo che glie lo di a, au ertendô
fempre di tenere il pauone leuato in aho , fe far a pojfbile. Et quello ti bafiera -  _  ̂
per.hau ere fatto il primo tondo con là punta dell ala,l ofio dell ala, & di quat T?nmo to
tro fette Cottili del petto. ,., < . e
~ dolendo fare il fecondo tondo,tu ritornerai con la perfona al tuo fegno,uof u o w l j>.
tando il pauoneper fianco, cioè che il groppone guardi uerfo la tua mano dirit
ta,& che il collo guardi uerfo la tua mano manca, auertendo poi che attacca-,
to al groppone uideue recare di molta carne di quella della co fia J aquale io th
feci lafiare apofia, quando tu defili li dui tagli alla cofia diritta, e tenendo,
ben ferma la forcinapu trinciai ai quella carne fottilmcnte, & la farai cadete

’  g nel
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nel tondo che tu deui hauere fotto la, mano, voltando polii groppone verfo di
te tu volterai il taglio del cortello verfo la tua mano manca,taglierai quattro
fette fattili del petto delpauone facendole cadere nel meTgo del tondo , poi
fingerai il pauoueinanti verfo il tuo fignore voltando il groppone di fopra et
col taglio del cortello uolto all'ingiù tu darai vn taglio alla congiuntura del
groppone dalla banda diritta, entrando bene a bafio, tanto che tu fanti,chdj>
quello fia (picco, tirando poi il cortello uerfo tefenica leuarlo , farai entrare la
punta in quel buco della parte diritta del groppone, dotte fuole Hare attacca-
ta la coffa, & come tu feritimi che la punta farà entrata, tu tener ai ben fer-  '
ma laforcinayriuoltando la punta del cortello uerfo te dalla banda diritta, tu
ne leuaraifacilmente la parte diritta del groppone, & cofifopr alapunta del-
cortello laponerai con grada fopra il tondo;ma fempre hai d’auertire, chela
robba che tuponerai fopra li tondi, ui fiapofta con garbo; perche farà parere
il tondo affai piu bello;fktto quello tu piglierai di nuouo il fi le conia puntai
del cortello,e lo butterai come prima fopra l’orlo del tondo, ilquale di tua ma-
no b d’altri lo farai porre doue farà bifogno ; Et queflo ballerà per il fecondo

Secondo tondo fatto di quella carne della cofìa, che refìa attaccata al groppone^» ,
tondo fa t di quattro fette del petto, & della parte diritta del groppone. Volendo fare il
to del pa tergo tondo,io uoglio che tu uold il pauone col groppone di [opra,& cheguar
uon<Lj>. di un poco uerfo la tua banda manca , & la parte del collo verfo la tua mano

diritta, poi col taglio del cortello uolto uerfo la tua mano manca tu darai il
fuo taglio alla punta dell'ala manca , ponendo poi la -punta del cortello nel
megfao di effa rinoltando il cortello in su, girando uerfo te tu ne piglierai la
funta dell’ ala,laquale congrafia farai cadere nel tondo, che tu hauerai per
tale effettQ fatto la mano ; noltando poi un poco la mano della forcina, farai
che il groppone guarda di fuori uerfo il tuo fignore , & il collo uerfo te at-
tingili,& col taglio del cortello uolto da bafìo tu darai un taglio per il lungo
del fianco, cominciando di fopra à cantò il groppone, venendo fino alla pun-
ta della fpalla, affondando bene il cortello da l'un capo all’altro fino all’ offa
del fcaramaffo,&queflo taglio ancor lui fa li da, per poterne conpiu facilità
leuare le fette del petto, noltando poi il taglio del cortello verfo la tua mano
manca, tu entrar ai con efio gentilmente nel petto del pauone, e ne taglierai
quattro fette da l’un capo all’altro, larghe,& fattili, lequali farai cadere nel
me7^0 del tondo; tu fingerai dipoi il pauone inanti noltando quello ; che il
groppone guardi di fio ra uerfo la tua banda manca,& il collo uerfo la tuu->
mano diritta, & con il taglio del cortello uolto uerfo la tua mano manca tu.
darai il fuo taglio alla congiuntura dell’ala manca ,entr andò tanto dentro,che
tu fanti che quella fia faicca,ponendo la punta del cortello in efìa, tuia farai
cadere nel tondo,facendo cbe ogni cofa f a ben compartito, & poi con buonai#
grada tu ui butterai con la punta del cortello il fale dandolo douefarà bifogno
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& quello baflarà quanto al terzo tondo fatto della punta dell ala,& de quat
tro fette del petto della banda mancaì& d e l’ofìo della falla. j .  i

Volendo fare il quarto tondo, tu uolterai il pauone conil groppone di f i t -
to,ma che pieghi un poco ùerfo la tua mano diritta, & col taglio del cortello
uolto uerfi la tua mano manca,paffando con il cortello fino a me^To la lama
inanti tu darai un taglio a trauerfo alla forcella del petto, & fenza leuare il
cortello, tu forai entrare la pùnta in effaforcella, uoltandoin un mede fimo
tempo il pauone con il groppone di /opra, alzando la forcina in alto,calcando
il cortello da baffo,tu ne Jpiccherai la forcella del petto,& quella farai cadere
nel tondo, che tuhauerai fitto la mano ; dapoitufingerai il pauone manti>
voltando il groppone di [opra, ma che guardi un poco in fuor a,& con gratin
tu piglierai tutta quella carne della coffa,che re fio attaccata alla parte man-
ca del groppone in fette fittili, facendole cadere nel mede fimo tondo; yoltadò
poi la parte manca del petto uerfi te,ne taglierai due 0 tre fette fittili di quel
lo, e le farai cadere nel mede fimo tondo ; Et queflo tondo fatto della forcella^
del petto,& di quella carne della coffa, che refìo attacata alla partemanca
del groppone,con tre fette del petto, crederò che bafiera per farne il quarto
tondo,fopra ilqnale tuttibutterai il fuo fi le , & lo fruirai douefirapm
bifogno.  � *  '  r

Volendo fare il quinto tondo,tu uoltarai il pauone con il groppone di J opra,
£5? con il taglio del cortello uolto allingiù tu darai un taglio alla congiontura
del groppone dalla banda manca, entrando bene tanto che tu finti che quella
fi ficca,tirando un poco il cortello uerfi tefenza Iettarlo,tu farai entrare lau>
punta nella parte del groppone,dotte farà un buco, dottefuole fare attacatu
la coffa manca,come tu fentirai che la punta farà entrata,tu teneraifermo la
forcina,uoltando la mano del cortello uerfi te:tu ne leuarai la parte manccL>
del groppone, laquale con la punta del cortello farai cadere nel tondo che tu
batterai fitto la mano;voltando poi il petto del pauone uerfi la tua banda di
ritta uoltandolo dalla banda diritta difipra, & ne taglierai due fette fotti.1
del petto,nuotando poi la parte manca difipra,&ne taglierai altre due fette
del petto,facendole cadere nel medefimo tondo,•voltando poi il collo di f f r a
& il codirone di fitto,& con il taglio del cortello volto all’ingiù, tu darai yn
taglio tra il collo & la fpalla manca, aliando la mano, tu cacciar ailaputa
del cortello in effa fpalla, tenendo ferma la forcina, piegando il cortello mfuo
ra ne fpiccherai l’offo dalla fpalla dalla bada manca, fa condola cadere nel me
defimo tondo,e buttandoci il fuo file,lo farai feruiredoue a te piacer a;&que
Ho bafieràper bauerti moHro come fi debba fare il quinto tondo,fattodelUtj
parte manca del groppone,di due fette del petto della banda diritta, O du(La>
altre fette della banda manca, & dell'ofìo della fpalla manca.
'� volendone fare ilfefto & vltimo tondo,tu voltami il collo dijopra,CV da-
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V'  •  ' rai col taglio del cortello volto all’ingiù 'un’altro taglio tra il colto, 0  Icùp
, jpalla diritta, tenendo ben forte, la forcina, piegando il cartello tu nc f a - :

vai ficcare la jpalla, ponendo la punta del portello in efìatra il, collo,- 0
la jpalla, quella ne leu arai sfacendola cadere nel rneggodel 'tondo, che tu -
bau crai fitto la mano ; voltando poi il petto di nuouo verfo tatua ma-,,
no diritta, voltandolo da qual parte piu ti piacerà, ne taglierai tutto il refio \

' della polpa fette fonili ; facendole cadere nel mede fimo tondo ; dapoi. tu-
abbafia) ai la mano della forcina, facendo cheti codirone del pauone toc-»
chi nel piatto , ponendo il taglio del cortcllo . dirietto fiotto li branchi del-},
la forcina fopra l’ofio del codirone , calcando la mano della forcina,
quella del cortello in un medefimo tempo fopra il piatto,& il codirone fi jpicà
carà facilmente,ponendolo ancor lui nel medefimo tondone buttandoui con la >
punta del cortello il fiuo fiale,tu lo farai feruire doue farà neccfifario ; 0  quefio- ,

Sefio, 0 farà per hauereintefo come fiì dette fare il f e f i o 0 ultimo tondo de l’cfifo della :
vltimo jpalla diritta, & del retto della polpa del petto da tutte due le bande, 0 del
todo trin- codirone, lafciando ttare ilfcarqmafio del petto, 0  delle reni, che quelle r e - .
ciato dal daranno fopra la forcina; Lequali finito che faranno di fare le jei parti,tu u ol .
pauone_? tarai lapunta della forcina da bajfofiando con la cofia del cortello fopra (fio,

tu defimbroccherai quella parte del pauone che ti refla fopra là forcina , la- ,
quale farai tettare nel piatto ̂ nettando poi la tua forcina 0  cortello conia jàl
uietta che tu hauerai fopra la jpalla. <JMa nota che febene io diffi,chetu non-
deui mai abbafifare, ne pofare quella robba che tu hauerai fopra la forcina^,
fino che tu non hauerai finitoci trinciare tutta quella parte che ti far a bifo-

, gno,che fi deuefempre intendere condùtionatamente;comeverbigratia,feper
forte quella robba che haurai [opra la forcina, fujfe tanto grane, che tu noru
lapoteffi tenere, onero che il grafo di quella fojfe calato già per la forcina,e ti
hauefie onta la mano, fi della forcina , come del cortello : di forte che tufofifiì
forcato di pofarla. In uno di quetti cafi, io uoglio che ti fia lecito di abbafia
re la mano della forcina,& pofare la robba nel piatto,ma farlo con. galante-
ria,di forte che paia, che tu ti uogli nettar le mani,leuare un tondo,onero mtt
tare un piatto da luogo a luogo,0  fimili altre coje;accio non paia che tu hab
bi ttracca la mano. *JfyCa fe tu hauerai ilpolfo tanto gagliardo, che tu poffi te
ner di continuo leuato in alto un pauone, un gallo d’india, unagrue, o qual-
che altra cofia grane, fino che tu hauerai finito di trinciarla, non è dubbio al- ■
cimo chefarapiu bel uedere, 0  ne jaretti laudato da ogn’uno , & per quefio
deui con ogni tuo potere sformarti di non abbafìare mai fe non per porga, 0  .
quefio credo che dourà battare in hauerti mottro come fi diuide ilpauonegioi

’b jp tiu , ulne,frollo,0 bene acconcio dal cuoco. Del pauone uecchiopoi duro, 0 mal.
acconcio,io non ho uoluto parlare, ma fc per forte tene farà potto inangi un
tale, fenga imbroccarlo o leuarlo in alto, tu- farai al modo Francefe, ouero

T odefeo,
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Todefco, ponendoli lì branchi della forcina nel petto, 0 in altra parte, doue ti
tornar à più commodo fagliando dì quello infette flottili,ò come ti piacerà,fler-
uendotiflolamènte del petto,& il reilo manderai v ia ; co fi come io voglio che
tufacei dì tutte\quelle cofeche tu conofcerai non ne potere hduer honore. Del
pauoncinogiouane, cioèilpollajlro chevaftnembratofopra la forcina, (3  no
diuifoflo ne parlari) in altro luoco, ma bora per feguit are l’ordine noHrognoi
diremo come fi trincia il gallo,onero gallina d’Indias.

 Come fi trincia il'gallo d’india. - -
  '  ’  Cap.  X II.  

JL gallo d’india è vccello domeflico,venuto pochi anni fono in Italia.Qjie-
flo vccello è grande de offfl,& di polpa, (3  ancora di bontà & pretto fimile
quafi al pauone, & per queflo vanno ancora trinciati in vn medefimo modo;

doue che facilmente fi potria refi are di ragionare di queflo vccello,hauendo io
ragionato mólto à lungo delpauohe; fi deue credere quello che io ho ragiona-
tb del fanone,ho'voluto ' ancora dire, co fi dell’gallo d’india, come de tutte l’'al-
tre forti di vece Ili; mà pur io non ho voluto recare di ragionarne,accioche fé
in qualche cofla io haucffi macato nelpauone,poj]ìfupplire nel gallo; & accio
che tu fappi che ancora l’uno & l’altro fi poflòno trinciare in altri modi diffe-
renti di quello che io ragionai delpauone. Seguitando dunque l’ordine r.oflro
dico,eh e volendo trinciare il gallo d’india, tu pigliar ai la forcina <& il cortello
grande,tenendo l’uno & l’altro nelle mani nel modo detto di [opra, pigliando
poi il piatto, doue farà dentro il gallo, Qj quello p onerai dalla tua bandai
manca,facendo cheli piedi guardano verfolatuamano diritta, (3  che il col-
lo guardi v ceffo la tua banda manca, ponendo poi la punta del cortello dallas ■
banda di dietro flotto il codironc del gallo, al contrario di quello fa c e t i nel pa  •
Uone, facendolo entrare tanto dentro, che ti ba fti, aiutandotiffempre con I r is

punta della forcina, tu volterai il gallo col groppone di flopra, imbroccando ■
quello a loco fluo ordinario nel meggo delle reni, fingendo bene la forcincis*
da bafflo,,tanto che tu fenti che li branchi fiano attaccati bene nell’offfó del pet-
to,accioche nel leuarlo in alto quello non ti balli flopra la forcina , imbrocca-
to che tu hauerai, tu ti porterai gìuflo con la perfona al tuo fegno , leuando
ilgallo in alto con gratin, voltando li piedi difopra, & il collo di flotto, mas
che guardi unpoco verj'o la tua mano diritta, ma nota che cofl. come nel palló-
ne io ti fece cominciare alla coffa diritta,che bora io voglio che nel gallo tu co- •
mirici alla ceffi a manca ; & caffi come del pauone io volfl che tu ne facefffifei
parti equalì, eh eh or a del gallo non voglio che tu ne facci altro che vna fot
parte,che farà il trinciarlo tutto nel medefimo piatto,che tu hauerai fatto Iris
mano, abenche queflo modo ditrinciarlo tutto in vnpiatto non fi foglia co-

llii-
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fiumare,pur io voglio che tu lo faccia, accióche tufappia come fi fmemhra
vn canone,ògallo d’india fopra la forcina alto dal piatto, ò qualche altro
vccllo grotto fcnga abbacare mai la far cina;per che Capendo tu trinciare il gal
10 bene,onero il paltone, tu faprai ancora trinciare bene ogni altra qualità <£
ucelli, dotte farà poi in arbitrio tuo di farne quante parti à te piacerà , & an-
cora cominciare da qual banda ti tornar à piu comodo, fenga offeruar regolai
ò ordine alcuno;m a per bora tu temerai bordine che tu intender ai ; Hauendor
tu il gallo fopra la forcina [pinta innanzi col collo difotto, che guardi vn poco
uerfo la tua banda diritta, (3  col taglio del cortello volto insù tu darai il juo
primo taglio alla coffa manca dalla banda di dentro,volt andò poi vn poco il
gallo per accommodar quello al taglio del cortello, col quale tu darai l’altro. ta
glio alla co f a manca della parte di fuor a,aliando poi la mano diritta in alto,
voltando la punta del cortello da baffo , ponendola nella polpa della cofìcL*
dalla banda di fuori tanto che bafìa,tenendo ben ferma la forcina,voltando la
punta del cortello all’ingiù verfo di te,tu ne leuarai la coffa manca fàcilmen-
te, laquale con galanteria ponerai nel piatto del gallo, che tu deui hàuere fat-
to la mano,(3  fenga mouerela mano del gallo,tu darai il fuo taglio alla pun-
ta dell’ala,ponendo la punta del cortello nel meggo di efìa, riuoltando quello,
intorno la leuarai fàcilmente facendola cadere nel medefimo piatto . Dapoi tu
volterai il gallo con il collo di fopra,& li piedi da baffo, (3 con il taglio del
cortello volto all’ingiù tu entrar ai fatto l’ala diritta, dando il fuo taglio allodi
cofia diritta dalla banda di dentro,& dipoi col taglio del cortello volto di-

foprcC dar ail’ altro taglio alla coffa diritta dalla banda difuor a , ponendola^
pùnta del cortello dalla banda di fuor a nella polpa della coffa, quella leuarai
con molta facilità per li dui tagli datoli di prima, laquale ancor lei fàrai ca-
dere nel mede fimo piatto ; dapoi col taglio del cortello volto all’ingiù, tu da-
rai il fuo taglio alla punta dell’ala,laquale farai cadere nel piatto, leuato /e_?
due cofìe & la punta dell ala,fe il collo ti darà faflidio lo leuarai nel medeft-
mo modo,che io diffi che faceffi quel del pauone,ouero in altro modo,pur che.j
tu lo facci congratia ; 3  fe bene io mi ricordo,io diffi che del petto del pauonc
tu nefaceffi le fette longhe,larghe, 3  fottili, bora il petto di qucflo io voglio
che lo trinci in altro modo, haueudo il gallo volto con il collo da bufo, 3 che
guardi vnpoco verfo te , col taglio del concilo verfo la tua mano manca fot
tilmente ne leuarai tre ò quattro fette di quella fuperficiedel petto dalla ban-
damanca, & con la punta del cortello tu le farai cadere nel piatto, facendo
che quella parte del petto dalla banda manca refi tutta bianca ricordando-
ti anco di àare alla tamia congratia, (3 fenga maneggiarti molto, (3 fenga
affettatane tu darai di molti colpi di conello fopra quella parte del petto per
11 diritto (3  per il trauerfo,di modo che l’uno tocchi l’altro,accomodandoti fan
/•• ; ’ : • w;ao d, ih fra n a col taglio del cortello ; quando che tu batterai dato■
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tanti colpì che ti bufiti, tu uolterai il taglio del corte Ih uerfo te, entrando di fio-
prauia fott> Intente col taglio nel petto, tirando a IT ingiù, ne farai cadere la^
carne trinciata minuta nel piatto , tenendo fempre piegata Umano ddlcu>
forcina uerfo la banda diritta,accioche la-carne trinciata nel cadere non ti diru>
[opra Umano della forcina, 3 co fi andar ai facendo di mano in mano, fi-
no à tanto che tu h aiterai finito di trinciare tutta quella parte manca del pet-
to . Dapoi tu volterai il paltone dall’altra banda, facendo che il groppone
retti di fiotto, 3  il concilo difiopra piegato vnpoco di finora verfio il tuo figno-
r e . Oucfix parte diritta del petto,tu la potrai trinciare in molti m odi, per
(fiere quello molto grofio di polpa,come dijfi di prima. Tu ne potretti leuare
la fiuperficiedi fiopra fiottilmente in fette picciole, & fittili,ficguit andò fempre
fino alfine; tu potrefii ancora leuata quella fiuperficie dargli di molti tagli
del cortello per il Ungo del petto, lontano vno dall’altro m a cotta di cortei
lo , voltando poi il taglio del cortello verfio te,entrando nrl petto,tir andò ucrfo
te,nefarai cader e la polpa trinciata infoggia dittecchi per nettateli denti ;
tu potrefti poi darli di molti tagli di cortello per il diritto, 3  trauerfio, lontani
l’vno daWaltro vn dito in trauerfio,diforte che no trinciandola poi venghino a
cadere le fettoline picciole in foggia di amadolini.Sta poi nell’arbitrio delTrin
dante di trinciare in qual modo gli pare delli Judetti, quando però egli fia pra
fico,(3 /ufficiente ; Bora che le due parti del petto faranno trinciate, tu/finge
vai il gallo manti verfio il tuo /ignote, 3  col taglio del cortello volto da bafio
tu darai li due colpi alle congiunture delle due alejequali farai cadere co la put-
ta del cortello nel piatto,riuoltando poi il groppone difiopra accomodandolo al
la mano del cortello,tu ne leuarai quella carne che v i refilò attaccata, quando
ne leuafle le due coffe,dapoi tu darai li due tagli 3 groppone,l’uno dalla ban-
da manca,l’altro dalla banda diritta,entrando bene da baffo tanto che tu /enti,
che quelli filano /picchi, & poi con la punta del cortello l’uno di qua, & l’altro
di là farai cadere nel piatto,facendo che fiolo ui refi del groppone il codiron<Lj>
di meglio,voltado poi il collo di fiopra tu /fingerai il gallo fòpra la forcina ina
ti,& col taglio del cortello fimo al meglio della lama darai il firn taglio alla fior
cella del petto ponendo la punta del cortello in efia, voltando quella da baffo 1 ° ero
tu la farai cadere nel medefiimo piatto . Dapoi pur con il gallo manti tu darai ficordato
li tuoi tagli alle congiunture delle due effe della /palla, l’vna dalla banda dirit [l)e (\uc“‘
ta del co Ih, (3  l’altra dalla banda manca,tenendo ben fermo la forcina,& p-e f i 0 uccllo
gando il cortello da i’vna 3  l’altra banda,farai cadere l’ufia delle due-(palle n^hat fi
nel piatto; algando poi il gallo in alto a meggfaria,tu darai due colpi di cor- J j defeca
tello per fianco del /baramafifo, aiutandoti con la punta,volt andò bora là parte forcella^
diritta,3  bòra la manca difiopra,tanto che tu vedi chela pane dinanti fia di dd petto,
uifia da quella di dietro ; ponendo poi la punta del cortello nel ficaramafìo del
pettof quello leuarai della forcina per li due tagli che li defili prima, e lopo -

. nerai
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neraì con gratta cof la punta del cortello alluoco fu o , abbacando poi las
mano della forcina,tanto che il codirone fi tocchi nel piatto,ponendo poi il ta-
glio del cortello di dietro, cioè fotto li branchi della forcina, a trauerfo del.
codirone,calcando bene il cortello fopra effo Jfingendo la forcina manti in uru»
medefmo tempo,il codirone fi ficcherà facendolo reflare nel piatto; dapoi tu
volterai la punta della forcina da bafofopra il meggo del piatto, & con leu,
cofla del cortello darai congratia fopra il fcaramafìo delle reni, & quello fa~-
rai cadere nel piatto,douc farà il reflo del gallo trinciato nel modo detto diJo
pra. Et queflo farà il modo, che fi deue tenere per fmembrare unpauone, ò
gallo d'india fopra la forcina in un folpiatto. Ethorafeguitando diremo del-,
lag n ic i.

Come fi trincia vna grue^,. Cap. X I I L

LtAgrue è ucello faluatico,& e maggiore affai del pauone, (3  loghiffmo.
di collo & di gambe,& la fua carne è durijfima,p ilqual rifpetto rare uol,

te fi fogliono mangiare,& fe pur f mangiano,bifogna,che fano frolle di quin .
dici o uentigiorni, & quaf fempre fi cuoceno arrofio, & li cuochi quando le
uogliono cucinare li fzmno di molte cerimonie, perche fano buone, & poi del
collo per efiere quello molto lungo , ne fanno vn gróppo cacciandoli il becco
nel petto,e le gambe, chefono longhijfme,le intricano di modo infieme, chc_j ■
quando poi fono cotte,fono difficili al poterle leuare col cortello fopra la forci-
na; Volendo adunque trinci are lagrue , tu piglierai la forcina & il cortello
grande, & quando tu hauerai luna (3 l’altro nelle mani, tenendo l’ordine del
pauone,tu la imbroccar ai nel meggo delle reni,facendo che la forcina f a ben .
ferma in efìa;ma prima che tu uadipiu ìnnantifo uoglio che tu fappia che al
le tauole de’gran Signori della grue non fi fuol mangiare altro che il petto, il
quale è affai meglio freddo che caldo,& delle cof e fe ne tiene poco conto. Ha-
uendo tu adunque imbroccato lagrue con la forcina ,tu fentiraife quella farà-
grane, o leggiera,fendo leggiera tu tener ai l’ordine del pauone ; ma f e p e r l a i .
grauegga non la potrai tenere leuata in alto su la forcina, la lafarai fa r e co
fp o fa ta nel piatto, tenendo ben ferma la forcina nella mano,tu ne leuaraile
due cof e,ma auertifei che l’intric amento delle gambe farà forfì tale che fen-
do cotta la grue,far anno difficili a leuare come dijf prima, però guarda molto
bene qual delle due coffe farà più facile a leuare col cortello, (3  quella voglio .
che tu ti uolti dalla banda di fopra,accomodandoti ancora Umano della farci

' na; poi tu entrar ai con la punta del cortello da qual banda ti tornar à piu com
modo, (3  li darai li dui tagli ordinarij alla ditta coffa;ponendo poi la punta del
cortello in efìa,la leuarai,dapoi tu riuolterai,l’altra cctfìa dalla banda difopra,
tenendo fempre la grue nel piatto, tu darai li altri due tagli à l’altra co f a , al-

qua-
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quale leuarai ancor lei,ponendola nel mede fimo piatto. I l or a ti retta di leuar
ne il collo; & fe la gaie farà frolla & ben cotta,tu lo leuarai fàcilmente po-
nendo il taglio del concila {opra effo a camole falle,dimenando la forcina

da gaie il collo fi [piccherà dal bufìoifpiccato che far à,tup onerai la punta del
cortello nella tetta della grue,cioè in un'occhio, & efebi per l’altro tenendo
ben ttretta la forcina con la mano,&riuoltahdo il cortello intorno il becco fi
fmouerà,& aliando poi il ccrtello all’insù,tu ne leuarai il capo col collo infie
me,facendolo refiarenel mede fimo piatto;hora che tu hauerai leuato il collo,
& le due cofìe,fe tu uedrai di non la poter leuar e in alto,tu la lafiaraì pur fer-
ma nel mede fimo piattonando con la perfino, al tuo fegno,ponendoti il fili-
lo tondo [opra la mano, (fi r imitar ai la grue per fianco 'voltando qual parte
a te piacerà difopra,voltando verfo la tua banda diritta il collo ò il groppone,
(fi col taglio del cortello volto da bafìo,tu darai vn taglio per il lungo delpet
to della grue,dalla f palla fino all’anca, affondando bene il taglio del cortello ,
voltando poi il taglio verfo la tua mano manca, entrando con effo gentilmen-
te nel petto ò nella polpa,tirando verfo te,ne tagliami le fette fittili, metten-
done tre ò quattro per tondo,fecondo a te piacerà, buttandoci poi con la punta
del cortello il firn fale,dando doue ti farà bifigno;& co fi farai dall’altra ban-
da del petto,che per effer quello molto pieno di carncfcome diffi prima)tu nc_j
potrai fare di moltep arti;auertedo bene,che lagruejuole ritornare molte voi
teintauola per efìere meglio fredda,che calda, ogni volta però che non fiuLs
guatta di forte che non fi pofia mangiare, (fi quando pur bifignafìe che la ritor
nafie più d’una uolta in tauola,tu le leuarai vna fola cofìa,feruedoti anco de
una fo l parte delpetto,ma f i l a grue farà leggiera di forte,che tu la poffi lena
re & tener fipra la forcina,farà più bel vedere; Et quefio tibaflerà p bauerti
moflro il modo che tu deui tenere per trinciar la grue,feruendotifilo del petto,
& f i bene alla tam ia del tuo [gnor e non ti fintimi delle cofìe,ne d’altre par-
ti,non voglio già per quefio che tu le babbi dagittare, perche efìendo fi-olirti
la grue,tutte le parti fi pofiono mangiare, (fi maffime quando farà bene ac-
conciaL?.

C o m e fi  trincia  l’Airone.  Cap.  X I I I I .

LO airone è ucello faluàtico,e fi fogliono pigliare colfalcone,lafina carne
è duriffima,&quafi mai fi fogliono mangiar eiquetto vcello, è minore

della grue,ma di collo & di gambe fimile,&ancora vano acconci & cotti co
me la grue,cioè ano fio.Volendolo adunque triìiciare',pigliarai la forcina gran
de,& il cortello ?neggano,fiado co laperfotta al tuo luoco,tu imbroccar ai l ̂ Ai
rone nelle reni,&per efìere quello leggiero, tu lo leuarai con gratta in alto ; (fi
perche,come diffi,hanno le gambe intricate l’una con l’altra,lequali fono diffi-
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dii à Iettare, potrai vedere qual delle due cofìefara più facile da leuare, &
-quella voltar ai con la forcina dalla tua banda diritta fe farà la coffa diritta,
tu voltar ai li piedi difopra & il collo difetto ;& fefarà la cofà manca tu vol-
turai li-piedi difopra,& il collo difetto,dado poi col taglio del cortello li duita
gli ordinarij alla coffa, poncndoui la punta del cortello la leuarai, & il fimil(La>
farai dall’altra band a,ficcandoli poi il collo dal bufo, pónendo la punta del
cortello nell’occhio in entro tanto che efebi per l’altro,girando poi la mano del
cortello e tenendo ben ferma la forcina,farà voltare il becco cacciato nel p et-
to,& aliando il cortello in alto,tu ne leuarai la te LI a col collo infieme,& la po
nevai nel piatto. Leuato che tu haucrai le due coffe,& il collo, f i ara poi nell’ ar
bitrio tuo di voltare qual parte del petto ti piacer à,per trinciarlo a modo tuo,
& pei~ farne anco quante parti ti farà bifogno , Jbruendoti folo della par-
te del petto,come della grue; Et queflo bafìi quanto all’airone, cheforfi rare
volte ti occorrerà di trinciarlo . . •.

Come fi trincia, <3^^ diuide vn fa/àno, il quale va diui/o in quattro i
parti. Cap. X V. ,*

ILfafano è vcello fabiatico, & è molto buono cotto in diuerfi modi, pur che
quello fia mangiato al fuo tempo,& f a bene acconcio dal cuoco . ,

Volendo dunque trinciarlo, tu pigliare la forcina grande,& il cortello meĝ
gano , ponendoti giuflo conia per fona. Tumctteraila punta del'cortello di-
nanzi fotto il collo del fafano,ouero di dietro fatto il codirone,che in ogn’uno dì
quefli dui modi fa r à bene,voltando poi ilfafano colpetto di fatto,tu lo imbroc
cherai nelle reni,facendo entrare li branchi tanto da baffo, che tu intacchi folo
con la punta nell’ofo del petto,auertendo che non paffuto molto entro,accia-
che quelli non ti impedì fe ro nel trinciare il petto del fafano: imbroccato cb(La>
tu l’batter ai,lo leuarai in alto accompagnandolo fempre con la punta del cor-
tello,per dami più gratta; leuato che tul’hauerai in alto,hai da confderare_>
prima alla quantità delle parti,che ne deui fare,che quesìa parte in un T rin-
ciante è belliffima d’hauer giuditio nel compartire bene la robba, che batterà
fopra la forcina,& feper forteti bifognafe diuidere il fafano in molte parti,po
trai fare li tondi più debili ; Et per il contrario li potrai fare più gagliardi an
dando diuifa in poche parti. Del fafano non voglio che tu ne facci più di quat
tro parti,cafo che non ti occorri di farne più, che in quefìo cafo hai da fare di
nec.ejfità virtù. Voltarai dunque il fafano con il collo difopra, & li piedi di-
fatto,facendoli piegare verfo la tua mano diritta,volt andò il taglio del cortei
lo verfo la tua mano manca,entrando con la punta innanzi,tu darai il fuo ta
glio ordinario alla co f a diritta dalla banda di fuori, entrando bene col taglio
fe l cortello fatto l’anca fino à canto l’ofìo del groppone, leuandone il cortello,

■ t!!>
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tu fin gerai la forcina innanti, di modo che il petto del fafano guardi uerfo il
tuo fignore entrando con la punta del cortello,col taglio uolto all'ingiù, tu da-
rai il fuo taglio ordinario dalla banda di dentro,affondando bene il cortello fi-
no all'ojfo del groppone lenendo ben ferma la mano della forcina, tupon erai la
punta del cortello dalla parte di fuori della cofia,nella polpa fottò la congiun ■
tura della coffa,& fopracofia,volt arido po ila punta del cortello verfo te, ne le
uaraila co f a facilmente integra,laquale con grada porterai nel tondo, che de
ui tenere [otto la mano per tale effetto.CMa nota, eh e fe ilfafano farà integro,
(fi cheta fi) ficuro che non fi rompa fu laforcina,tu li darai prima il fuo ta-
glio alla congiuntura della cofìa & fopracoffa,diuidendo quella in due parti ;
ma fe il fafano porta pericolo di romper f i , li leuarai la cofia intiera, come ti
diffi prima,voltado poi ilfafano in and verfo il tuo fignore darai un picciol ta
glio alla congiuntura della punta dell'ala diritta, (fi con la punta del cortello
la farai cadere a baffo nel mede fimo tondo;voltar ai poi il petto verfo la tucu>
mano diritta piegando il collo in fuor a,tu darai col taglio del cortello uolto da.
bafìo un taglio per il lungo della fpalla a bafio^girando un poco la forcina,tu
ti accomodami il fafano al taglio del cortello,colquale volto uerfo la tua ma-
no manca entrami nel petto del fafano tagliandone quattro fettefottili, lefa
rai cadere nel meggo del tondo,accomodando bene quelle,che l'una nonfiia fo
pra l'altra,per far parere il tondo più ampio, buttandoui poi il fale fu l'orlo del
tondo lo darai ò farai dare al tuo fignore; Et queflo farà in quanto al pri-
mo tondo fatto della coffa diritta, della punta dall'ala diritta (fi di quattro fet
ta del petto della banda dir itta;volendo fare il fecondo tondo,tu voltami ih fa
fano con il collo di fatto, & il piede manco di fapra,e fpingendo un poco ilfafa
no manti,darai li fuoi dui tagli alla cofia,l'uno di dentro & l'altro di fuori, ac
commodandoti fempre la mano della forcina al taglio del cortello,ponendo poi
la punta del cortello nella polpa della coffa,girandola uerfo te,la leuarai facil-
mente per li dui tagli datili di prima, & la lafiarai cadere nel tondo che tu ba-
tterai fatto la mano;dapoi tu uoltemi un poco il collo del fafano uerfo la tua .̂
mano diritta,e darai il fuo taglio alla congiuntura della punta dell'ala maca ,
& conia punta del cortello la farai cadere nel mede fimo tondo , voltando il
collo uerfo la tua perfona con il groppone dalla banda di fuori, col taglio del
cortello uolto all'ingiù tu darai vn taglio per il lungo da alto a bafio, voltan
do il taglio del cortello verfo la tua mano manca,tu entratai nel petto delfafa
?io,& con grafia ne tagliami quattro fatte,lequali farai cadere nel medefimo
tondo,(fi buttandoui il fuo fale lo darai douefam bifagno ; Et queflo ti ba-
Jìerà per il fecondo tondo fatto della cofia manca, della punta dell'ala manca,
(fi delle quattro fette del petto della banda mancete.

Volendofare il tergo tondo,tu Jpingerai la punta della forcina inanti,vol-
tando il collo del fafano difopra,(fi col taglio del cortello volto da bafio tu da-

C rai
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r é il fuo m lìo alia eongttmtiira dell'ala èrm a  , facendola con la punta del
concilo cadere nel todo che tuhxunttfatto te maa ; m vn poco m
punta della forcina ver fa ut marnano diritta, vohar.m il tagaodncortcUo
verfo la tua mano manca,fingendo la mano del concilo manti,tu darai il fuo
taglio a trauerfo del petto,entrando nella congiuntura della fon a la del petto,
quella ne tagliami tirando il cortello indietro fienga tenario,facendo entrarla
punta dentro nella forcella,voltando in vn mede fimo tempo dfaftno col collo
da balio tenendo ferma la forcina,calcando la punta del concio all ingiù , tu
ne Sbiecherai la forcella del petto,laquale farai cadere nel tondo ; dapoi tu jpm
verni la punta della forcina inauti,facendo che d petto delfafano guardi ver-
fo il tuo tenore,col taglio del cortello volto da bafio tu darai UJuo taglio alla

~ banda manca del groppone,entrando tanto a bafio,che tu fanti che quelloJuu
{bieco,poi con la punta del concilo la ditta parte manca farai cadere nel me-
defimo tondo-,voltami poi il petto verfo la tua mano diritta,col taglio del cor
tello verfo la tua mano manca,tu tagliar ai quattro fette della polpa del pet-
to, cioè doi fette da ogni banda,girando fempre intorno a forcina fecondo il bi
fogno per accommodareil fafano al taglio del cortello, equan farai ca ere ne .

tondo, buttandoui poi il fuo fate,con buonagmtia lo darai dono farà bifogno;
Et quello batterà per il tergo tondo dello fio dell’ala diritta, della forcella del

Tergo to petto,& della parie manca del groppone,con due fette da ogni banda delpet
lo. to . Volendo poi fare il quarto & vltimo tondo,tufpmgcrai la forcina man-

•  ■ ti,vitando il collo delfafano verfo la marnano diritta,& col taglio del cor-
••  .  - tetto volto verfo la tua mano manca darai ilfuo taglio alla congiuntura dell-

■ ■ . . ala manca, & con la punta del cortello la farai cadércela baffone! tondo mol
tando poi il collo di folto col taglio del cortello volto all’ingiù tu darai il fuo ta
vite alla congiuntura del groppone dalla banda diritta, affondando bene il
cornilo tanto che tu fenti che quella f a quafijjncca-di netto, C T con lapuntai *

del concilo la farai cadere nel mede fimo tondoivoltamopoi un poco il petto-
dei fafano verfo la tua mano diritta,col taglio del cortello verjola tua mano
manca virando la forcina intornofecondo cheti farà bifagno, trinciami lire-
fio detti polpa del petto da tutte due le bande, facendola cader nel meg^a
del tondo^voltando poi la punta della forcina verfo te,darai vn taglie conte

X j bife- puma del cortello da ogni banda detti fianchi,& ne [piccherai ilfaammafjo dei
ina lena petto dalle reni; ponendo poi la punta del corretto nell'offa del petto, lo lettami
é e due della piata dellaforcina,ponendola con granami tondo abbacando poi l a j
billette . forcina tanto che il codinone delfafano fi pofft nel piatto, ponendo il taglio del

concilo dalla banda di dietro fini codirone a canto Sbranchi della fo, cma, cai
v  -  ,  ,  ■ • cando tt cortello da bafio, il codirone fi [piccherà facilmente ,dquale an cora

, lui porrai nel medefimo tondo,di fedendo bene ogni coja con la punta del cor-
tetto [opra il tondo,buttandoui ilfttoJa!e,lefarai dare dotte fura hjogno ; Et



D  I  " V  ' 1C  E  l< f  Z 0  '  C  E  B g  V  I 0 . 1 8

quello b after a per il quarto,tondo, fatto dell’ofio de 'Pala manca, dallapari Quarto
diritta del groppone, dr del re Ho della polpa del petto,con ilfcaramafio del et dumo
petto, £5?il codirone del fafano; Quello che ti renard/òpra la forcina, che fard piatto,
ilfcaramafio delle reni con le due pallette delle fratte _attaccato, G il collo cotu
cfio,tu uolterai la punta della forcina da bafio /opra il piatto,& ponendofiprq
quello il corteUo calcando da b affo, & tirando la forcina in fu defmbrocch errai
il reflo del fafano,nettando poi congratia li tuoi cortelli;Et quefto baftara per
fapere diuidere il fafano in quattroparti.  .

Come s’imbrocca & come fi trincia un cappone o •
. gallina. Cap. X V I . ,

I L cappone è uccello domeHico,& la fua carne è ec celientiffirna, p fa m in
ogni Cagione,pur che quello f a mangiato frollo, & bene acconcio dal cuo-
co;ma per batterne noi in tanta copia non fono tenuti in quella riput adone,che

fi douria.il cappone adunque quando fard giunto alla fua p erfetti one,fard af-
fai piu grofio. d elfhfano, & il trinciante potrà fàcilmente fhrfiene honore , fer-
ii cadofi di tutte leJheparti; a benché alcuno mi potria dire, che battendo io ra-
gionato molto d lungo delpauonc,&delfàfano, che facilmente fi potria luffa
re di ragionarne,.andado quafi imbroccati,& trinciati in un mcdefimomodo;
ma per efiere quefto uccello a noi tanto caro, utile,  G f fano alli corpi noftri, non
■ho uoluto farli quefto torto, & non tanto per moftrare come fi trincia, quanto
per mo tirar fi uri altro modo deimbroccare.Io dijfi(febenemi ricordo) (pian-
do parlai delpauone,che in dui altri modi fi poteua imbroccare finga imbroc
care nelle reni ; bina fard dalla parte di drieto nel groppone, & l'altro dal!cu
parte dinangifopra.ilcoUo;queftapartedelgroppon^mi lalaffiremopernon
effere molto ficurd per molte cagioni ch'io potm dirti,ma folo diremo, alpre-
fente il modo’dèl iinb'cqccafefopra il collo,non già perche io uoglia che molt<Lj>
mite tu imbrocchi di quefta maniera,perche non ti riufeiriafe non in un .cap-
pone o altro uccello fano integro,& molto bene acconcio: volendo dunque tira
dareil cappone,tu piglierai la forcina grande,& il cortello meggano, la for-
cina grande dico per batter . quella, li branchi lunghiftaquale ti feru la per cc-
cellenga bene in quello modo de imbroccare quello che con la forcina m egga-
na non potresti fare, tìauendo dunque tiila forcina & il cortello nelle mani;
filando con laperfona giufta al tuo luogo, battendo il piatto del cappone man-
gi conli piedi uoltiuerfolatiiama.no diritta , tu uolterai quellocon a] orci
na & con lapunta del cortello con il petto di f it to ; ponendopoi la lama del
cortello fiopra il cappone,per tenerlo più fermo nell'imbroccarlo, dapoitu f o -
nerai la punta della forcina fipra il rollo jacendo, che l uno de i tane n e ritti
dalla banda diritta,&l'altro dalla banda manca facendo reflare il collo nel
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Me%ZO detti branchi fingendo bene la forcina manti per fianco,e tanto a dcn
tro che tu [enti che la punta fi attacchi nell’offo del petto, ma che non trapaffi '
dall’altra banda; queflo fifa perdite cagioni l’una,accioche il cappone flia piu
fermo nella forcina,l’altra perche trapalando la punta de branchi dall'altra
banda, dariano molto impedimento nel voler trinciar il petto: Imbroccato
che tu hauerainel modo detto difopra;tu leuaraiil cappone in alto con grati a,

fraudo giusto con la perfona,facendo che li piedi del cappone guardino difbpra
& il collo dijotto, il qual toccata qu af il manico della forcina ; ma perche._?,
effondo la parte di dietro di tutti gli uccelli la piu debile,(fr la più facile al rom
per fi con pericolo di cadere della forcina, voglio che prima tu lilieui le due
coffe, le quali tenendo in quel modo la forcina,le potrai leuare facilmente ì t l *

due modi,l’uno uoltando il petto del cappone verfo di te, & l’altro uoltandoui
■ilgroppone,& in quefìo io ti do licenza che cominci da qual banda ti tornerà
piu commodo fenato che tu hauerai li due cofie ; tu batterai il cappone netto,
& leggierifopra laforcina,feil cappone farà grò fio,frollo & ben cotto,tu ne_>
potrai far e di molte parti trinciando il petto in fette larghe (Sfottili, & anco
minuto o trito come f i fa la carne di uaccma, dando lifuoi tagli alle congiu ntu
■re ordinarie compartirai l’offa di forte che ad ogn’uno ne tocchi co fi come del
la polpa. Io non mi fono affaticato molto in mostrarti il modo che tu deui te
nei e nel uoltare la forcina & il cortello per trottare le cogiunture p hauerne ra
gionato molto a lungo nel paltone, & nel fafano,potendotigouernare nel trin-
ciarlo come ti difft che faceffi quelli; ò come ti piacerà piu di far e, facendone^
qpante partifarabifogno ,& queflo baflerà nel hanerti moftro il modo del
l’imbroccare Jopra il collo potendo anco a piacer tuo imbroccare nelle reni, il
qual modo farà fempre piu fiicuro che quello del collo, ogni uolta pero che fia
bene acconcio dal cuoco,che altamente non lopotrcHi imbroccarne in queflo
ne in altro modo, però bifogna che il trinciante babbi giuditio difaper cono-
feere la robba prima che la imbrocchi, & la leui in alto, che fepoig li cadefie
della forcina,glifarebbe vergogna grande. '

Come fi trinciati l’oche fàluatichc,& domcftiche^ .
Cap.  X V I I .

L E ochefaluatiche & domeniche fono uccelligroffi, (fr non fono in mol-
to pretto fe non tra contadini.(3  rare uolte fe ne mangiano attetauole de
"Principi grandi,non già per queflo uoglio celiare di ragionarne di effe, acciò fe

per cafo nefofie pofta alcuna in tauola, tu fappia il modo che deui tenere nel
trinciarla . Vigliar ai dunque la forcina grande,& il cortello grande ; (3  Ic l s
imbroccar ai nelle reni,come fi fanno tutti li altri uccelli; facendo che la pun-
ta dellaforcinaarriui nell’ofio del petto dinanzi fom adoti con la perfona giu

fifa



D I  V  I ' %{  C  E 2 0  C  E  \ F  I  0  i g
Ha al tuo luogo,tu la leuarai in alto con grati a, e 'volturai li piedi difetto, v o i '
tando la mano della forcina in modo, che tu accommodi l’niello al taglio del
coi tello,darai li dui tagli ordinari) alla còfìa dritta,ponendo la punta del cortei
lo nella polpa della còfìa dalla banda di fuori, voltando il cortello verfo te, c
la leuarai facilmente per li dui tagli datili prima & la farai cadere nel piat-
to,volt andò poi il piede manco difopra,spingendo la forcina binanti darai li al
tri dui tagli alle congiunture iella cofìa manca,leuando poi quella con lapun
ta del cortello,ponerai nel mede fimo piatto,leuate che faranno le due cofìe, tu
fonerai cura à quante parti ne deuifare, & per efìere il petto dell’oca molto
grofìo,ne potrai fare molte parti;tu volterai adunque l’una delle due parti del
petto verfo la tua mano diritta,facendo piegare la forcina fopra il tondo che
tu deui bau ere fitto la mano,&col taglio del cortello gentilmente tu ne triti- �
darai il petto infette fittili,onero lo trinciar ai minuto,come à te piacerà ; &
f i vorrai accompagnare con effo alcuna parte dell’ofìa,tu uoltarai la mano &
la forcina infemejeuandone l’ofìa dall’ ale, ò la forcella del petto, onero le due
farti del groppone, ponendole con grana con la punta del cortello doue farà
dibifogno, & queHo fa rà algiuditio delfufficienteTrinciante di fame tante
parti quanto à lui piacerà, cominciando, & finendo doue piu li tornerà commo
do;& queHo baflerà quanto al trinciare l’oca faluatica,(S> domeHica.Hauen-
do io ragionato a baHanga come f i imbroccai come fi diuidono ogni forte di
vccclli groffi,che fi costumano di portare intieri alla tauola de gran Signorile
Harà bora che tu fqppia come f i imbroccano,& come fi Jmembrano tutti l iv e
celiache vanno trinciati fopra la forcina, & non ditti fi; prima cominciare-
mo dalpauoncino ò gallo d’Indiagioitane, & pollafìripiccioli,

Come fi trincia un paltoncino ò gallo d’india giouani polla-
ftrelli.  Capr  X V I I I .t »

I L pauoncino giouane è v cello eccellentiffrmo ,& afai migliore del pauone
vecchio,& fi cofiumano molto allat arnia de gran fignori, & queHi fi dan

no quafi fempre integri,cioè [membruti & non dinifi^volendolo dunque trin-
ciare,tu pigliami la forcina mezzana,(3 il cortello melano,pónendoti coru
ta perfona al tuo fegno,tu imbroccherai con buona gratia il pauoncino nelle re
ni leuandolo in alto,aiutadoìo con lapunta del cortello per dami più gratin^ ,
& prima voltami li piedi difetto,& il collo di fopra, e piegando vn poco la pii
ta della forcina uerfo la tua mano diritta darai il. fio taglio ordinario alla co
giuntura della cofìa,& fepracoffa,ma contai deHresgga, che tagliandola non
la fpicchi,fpingendo poi lapunta della forcina vn poco innanti,darai li dui ta
gli alla medefima cofìa,auertendo di non affondare tanto il cortello che ne file
eh i la coffa dal luogo fiorinoli andò poi il pauoncino con li piedi difopra}acca
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tnodantoti bene con grafia l’uccello di modo che con facilita li poffi dare l‘aW
tre tre tagli alla cofìa manca incordandoti pur di fare in modo'thè non fi jpic
chi la coffa .voltando poi ilpauoncino con il collo difopra, darai il fuo taglio al )
td congiuntura delie putite dell'alle da tutte le due bande,tenendo ben ferma la\
forcina,fungendo il concilo innanzi col taglio darai alla forcella del petto,ri
uoltando poi pretto il groppone di [opra,darai li dui tagli alle congiunture del ,
groppone, riuoltando quello difetto, (pungendo la mano della forcina mangi; ;
dar ai li dui tagli alle palette dalle jpalle l’vna dallabanda diritta, & l’a lt r a 7
dalla banda manca dei-collo,facendo, entrare lapunta del portello din augi fot
toil cellofanando il cor fello in alto,e tirando la forcina da bafìo,ne difmbroc
cherai il paltoncino facendo che ti réfi fopra la. punta del cort dioico fi fmem-i
Irato,& non diuifofilqualeponerai con grafia fopra il tondo del tuo fignor e ,
buttandoui il fuo f i le ; & co fi furai di mano in mano ogni volta che vorrai .

fmembrare il pauonanefa occorrendoti-anco,o per muffita o per capriccio
di cominciare,o finire in altra parte,lo 'potrai far e,pur che non manchi di dar.
li tutti li colpi che ho detto-alle'congiunture f a ognicofa con grafia , ned f a
quale confitte in buona parte la fufficìeriga d’Vn buon 'Trinciante, (£ quitto ,
batti per hauer ragionato del paltoncino & gallo d’India gióuanl.

Come lì imbrocca & come fi trincia la ftarn^ .
'  '  Cap. ..X IX . 

 •  .  v  . . .

L uiflarna è v a llo [abiatico molto buono fa-maffime quando egioudne,,
frolla,& bene acconcia,& molto fico jhm a negran conuiti, & per l’or-,
dinario fi fuol dare intiera,cioè J'membrata & non ditti fa ; Volendola dunque

trinciar e,tupigliar ai laforcina mangana f a il concilo fintile,[lande corifa
perfona al tuo fegno,tu panerai la punta del cartello■fiotto il collo della flarna,
onero dalla banda di dietro f otto il codirone,che in vno di quetti dui luoghi fi
cottuma di fare;voltando gentilmente con il petto difotto la: imbracherai nel-
le reni, & fengaleuare il concilo di effa la leuaraiin alto voltando li piedi
difopra,facendoli piegare vnpocó verfo la banda manca, & col taglio del cor
tello volto verfo la tua mano manca darai il fuo taglio alla congiuntura dell’
ala manca, fpingendo poi la flarna innangi con il taglio del concilo a mcg~
ga lama,darai il fuo taglio al trauerfo del petto alla congiuntura della forcel
la,non entrando molto dentro tirando il taglio del cortello verfo te , e jpingen-
do vnpoco la flarna innangi darai ilfuo taglio alla congiuntura dell’ala dirit
ta,tenendo ben ferma la mano tu darai dui tagli ordinar il alla coffa diritta,ri-
uoltando con prtttegga la flarna con li piedi difopra, darai li altri dui tagli
alla congiuntura della cofìa manca,accomodanolofempre la mano della fior
cina co quella del cortello,fpingendo poi la fam a innagi che il groppone guar-
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dì uerfo di te, darai li due tàgli l'uno dalla banda manca, l'altro dalla banda di
ritta,affondando bene il taglio del cartello,ma no però tanto che tu ficch i l'u-
na nel'altra dal gì oppone, uoltando poi fubito la fa m a con il collo difopra,
fingendo la mano della forcina innanti darai con grati a li dui tagli alle due
pallette delle f allei'uno dalla banda maca,& l'altro dalla banda diritta del
collo,voltando poi la forcina con la fam a,tu ponerai la punta del corte Ilo f ìt -
to il collo dinanzi,onero dalla banda di drietoJotto il codirone, alzando coru
grada il coltello ali'insu,tirando la forcina da baffo, la jìarna ti rejiarafopra
la punta del cortello,& con grada la ponerai nel tondo del tuo fignore,e but-
tandola con la punta del cortello ilfale, lo furai dare al tuo fignore,oglie lo da
raitu me de fimo, & in quello modo farai dimano in mano, fecondo che ti farà
bifogno;Et quefiod b aliar à in hauerd mostro come fi trincia la jìarna fopra
la fmembrata,& non diuifru*.

Come fi trinciano J ’anitre /àluatiche & domeftichc_,.

D EÌle anatre- v e ne fono delle faluadche & delle domeniche,et rare vol-
te fe ne mangiano alle tauole di gran Signori, & fepurfe ne mangiano,

faranno delle domeniche,ma picciole &giouani di due me fi,cotte nello fpiedo
che di quefla forte,& cotte in quello modo fono bònìffimc. ■ V olendole dunque
trinciare,tu piglierai la forcina mezzana,& il cortello fintile,& la imbrocca-
rai nelle ioni, lènandola in aria con grada,uoltando li piedi difotto daraiilfuo
colpo alla:congiuntura della:cofia, (3  fopra coffa, laqualè fi taglia facilmente
co fi come farà ancora ogn'altra parte di quella per ejfere gio uan e,& tenera di
offi & dttufnepiàdo-poi conpreftezfga li dui tagli alla cofla,l'uno detro l’altro
di fuori,ferirti ficcare cofa alcuna, riuoltandò poi fubito l'anitra con li piedi di
fopra,accomodando l'ima & l’altra niano di forte che co facilità tu pojfi dare
Taltìi tre tdgliulld sofìa manca, fenga fpiccar niente; tu volterai dipoi la puta
dellaforCiMUèrfo’laiua 'mimodiritta-, facendo chelipiedireliino difotto, &
con là punta dèi cortello darai il primo taglio alla congiuntura dell'ala diritta
fenga muoueré là mano della forcina,tu fingerai il cortello piu innanzi, dan
do l’altro tagliò alla congiuntura dell'ala manca, tirando il taglio del cortello
-.uerfo' te, entrando con cfso faglierai la forcella del p etto ;riuolt andò poi con pre
■jlezjza ilgroppone difopra,darai h due tagli ordinari] al groppone, dirÌTggado
tipetto dell' anitra difopra,uoltando uerfo la tua mano diritta il collo, onero il
groppone,ponendo la punta del coltello da qual banda ti piacerà, aliandola
martó del cortello in alto,tir andò la forcina da b a fio,l’anitra ti reslara mila.
punta del cortello fniembrata & non diuifa;laquale ponerai con gratin nel to
do d el tuo fignore,&ni metterai il fale. Et quejìo bajìi per l'anitra. ,

C 4 Come
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Come (I trincia la cotornice. Cap. X X I.

,  

L yA cotonile e è uccello [abiatico & cól becho roffo,ma fi può dire domcflì
co domesìicandofi facilmente,è alquanto più grofio della fa m a ,& qua

do è fo llo ,& bene acconcio [e tanto buono quanto la flarna,è meglio e dema
gior notrimento & per e fe r ii cofi filmile,potrei quafi fa r e di ragionarne, pur
non reflaro di dirti,eh e u olendola trinciar e,tu pigliar ai la forcina & il cortello
me7gfa.no,et co grafia lo imbroccar ai nelle reni leuadola in alto,dado lifuoicol
pi di cortello alle due cofie,&il fimile farai alle cogiunture delle ale, entrando
con il taglio in un mede fimo tempo alla forcella del petto, piegado un poco il
petto ver fo la tua mano diritta dar ai per il lungo di quello dui tagli da ogni
banda del petto per il lungo,per effere quello grofio di polpa ; dapoi voltando
il groppone difopra,darai dui tagli alla congiuntura del groppone,calcando be
ne il taglio del cortello all’ingiù, tanto che tu f enti che quelle fiano tagliate,&
[picche di netto,ponendo poi la punta del cortello dalla banda dinanzi Jotto il
collo facendolo entrare fino al meggo, aliando quello in alto tirando la forci-
na dabafio difmbrocherai la cotornice,laqualeponerai fopra il tondo, c butte
doni con grafia il file,lo feruirai doue farà bifogno; Et intorno à quefio norù>
mi occorre fare più ragionamento.

Come.fi trincia il pollaftro. Cap. X X I I . .

I L poli alleo è uccello domestico,& fi mangia cotto in diuerfi modi; dolen-
dolo dunque trinciar e,tu pigliami la forcina me7gfana,&il cortello fimile,

flando fempre con la per fona al tuo fegno,& ponerai la punta del cortello di-
nanzi o di dietro fi come a te piacerà, nuotando quello con ilgr oppone difo-
pra,lo imbroccherai nelle reni al [olito,& con grafia lo leuarai in alto.

<JMa prima che noi andiamo più innanzi,io uoglio che tu f appi, che ne al
pollaflro,ne alla pollanca,ne meno al cappone no fi leuano le punte dell’ale, &
cheeffendo ilpollaflro con tutte le fue membra,£$uolendolo trinciare dando
li tutti li tagli ordinarijyfarà bifogno che tu li dia quindici colpi,, come tu in-
tenderai. Darai adunque il primo taglio alla congiuntura della coffa, & fopra
coffa diritta, con li altri dui alla medefima cofia à cato il groppone, & altri tre
tagli darai alla colia manca;voltando poi li piedi fopra con il petto in fuorru,
'darai dui tagli al groppone,l’vno dalla banda diritta, & l’altro dalla bandai
manca,e riuoltando con preflegfa il collo difopra darai dui tagli alla puntru
dell’ala,& altri dui ne darai alla congiuntura dell’ale, cioè due tagli per cia-

feuna ala,tenendo ferma la mano della forcina colpollafìro uolto colpetto iru>
fuori,altri dui tagli darai alle pallette delle fp alle,l’una dalla banda manca,&

■taltro dalla banda diritta del collo;pafiandò poi il taglio del cortello innan-
te
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ti, darai il fuo taglio alla forcella del petto , che in tutto faranno quindi#
colpi; ponendo poi la punta ' del concilo fatto il collo, lo leuarai & ponenti nel
tondo che baierai fatto la mano,(3 col folito fale lo feruirai douefarà hifogno;
et fa ad ogniforte di uccelli della qualità del poliafro darai li colpi judetti,non
farà fa non bene; & di queHo bufi. .

Come fi trincia il piccione^. Cap. X X II . .

DE piccioni vene fono di domestici,& faluatichi,C3l'uno & l’altro'è bo
nìffimo cotto in diuerfi mòdi,&perche fono de una mcdefima fae eie,ra-

gionerò falò del domefico;Egli fi taglia in due modi,l’uno il tagliarlo in quat-
tro parti,l’altro il darlo trinciato fopr a la forcina co f fango. diuiderlo ; uo-
lerlo dunque trinciare,tu piglierai la forcina,£3 il cortello m ela n o , (3 lo im-
broccherai nelle rem , leuandolopoi m alto v i darai dm colpi di coltello alias
coffa diritta, accomodandoti bene il piccione al taglio del cortello, tu darai li
altri dui tagli alla cofìa manca,ma in modo che tu non la f ic c h i, lafciando Ha
re di dare il taglio alla congiuntura delle cofie,C3  fopracofic; {fingerai dipoi il
piccione innanzi, uoltando lì piedi difopra,dar ai un taglio falò al groppone col
taglio del cortello all’ ingiù'/imitando poi di nuouo li piedi difatto, uoltando
il piccione in fuori col petto,li darai li due tagli alle congiunture dell’ale; f i n -
gendo poi la mano diritta innari darai ilfuo taglio alla forcella,fa bene potrefli
fa r dimeno,bifagna poi che il piccione h abbia un taglio altrauerfo della fahie-
na a canto Ubriachi della forcina, comefa tu uoleffi diuidere in due parti ; me&s
queflo taglio lo potrai darò in due modi,Ì uno farà il uoltare la fu ta della farcì
na da bafìo,&pofìare il piccionefopra il tondo ponendo iltaglio del cortello fa
pra il trauerfo del piccione, à canto li branchi della forcina,darai quel taglio fa
cilmete cacciando la punta del cortello dinangi fatto il collo,tiì andò la forcina
all’insù defimbroccherai il piccione, rigirandolo con il mede fimo cortello con
il petto di fopra, lo lafìarai nel medefimo tddo; L’altro modo di dadi quelt aglio
al trauerfo delle rem,farà tenedo la forcina leuata in alto con il piccione chcs
guardi uerfa la tua mano diritta, ponerai la punta del cortelio a caio li brachi
della forcina dalla banda di fopra facedolo bene entrar dentro, tenendo ben far
ma la forcina,calcando il taglio del cortello all’ingiù,tu taglierai il piccione al
traucrfa,lei<ddo!o poi della forcina cola punta del cortello lo ponerai fopra il
tondo,fopra l’orlo del quale ponerai il fuo f i l e y& lo darai innarigì altuofgno
re.Et queflo ti buferà in hauerti moHro come fi trincia il piccione fopra la far
cina , h unendo'fampre auertenga di fare ogni coja con grafia , & diefftr
polito C3  preHo.

Cornea
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 Co  me  li  trincia  la  beccaccia.  Cap*  X X I I I I .

L *A beteaccia è uccello de acqua di pantano,ma molto buono coccndola
arroslo;ma perche queflo ucello ha le gambe longhe,& il collo, et il bec-
co fìmili, li cuochi quando le acconciano le riuoltano le gam be, & il becco lo

cacciano in >’nna,& l'altra coffa,diforte che quando fon poi cotte fono alquci-
to difficili al [memorarli ;T tir uolendole trinciare,tu piglierai la forcina (5  il
tortello m e la n o , <& con la punta del cortello uoltarai la beccaccia colpetto
da baffo,& con la forcina la imbroccar ai nelle reni lottandola in alto, uolterai
la forcina di forte,che la parte doue farà pofla la tefla uenghi difopra, tenen
■do bene ferma la forcina,tu caccierai la punta del cortello nell'imo di luoghi
■aliando il contilo in sii,ne lettami la tefla infieme col pecco,girando poi laj>
■mano del cortello la lettami infteme con il collo,& la farai cadeì e nel piatto ;
dapoi tu uolterai li piedi difetto,& darai li dui tagli alla coffa diritta,riuolta-
do fubito il piede manco uerfo te, darai li altri dui tagli alla coffa fatica fic ca
re ne l'ima ne l'altra; fingendo poi la beccaccia colpetto innanzi darai li due
tagli ad ambedue le congiunture dell'ale dandole ancora ilfuo taglio al trailer
fo dinanzi alla forcella del petto,uoltandola poi con tipetto nel miglior modo
che a te par ara, cacciando la punta del cortello Jotto il collo dalla banda di-
nanzi aliando in sìt, & tirando la forcina da baffo,ta lenerai la beccaccia
della forcina, & con la punta del cortello la ponerai nel tondo pigliando poi
-con la punta del cortello ilfale aliando un poco la mano co grafia lo gittarai
fu l'orlo del detto tondo,ilquale farai feruire doue farà dibifogno,& coftanda
rat faguitando di mano in mano; Et queflo ti dette baftare in hauerti mofìro
■ comeff trincia la beccaccia fopra la forcinao  •

• Come fi trincia la tortora.;. Cajp; X X V .

Lo / tortora è uccello dome sii co,& quafiftmile al piccione,ma non è ta
to gràdedafita carne e bonifflma quando e gioitane;Voledola trinciare,
tu piglierai la forcina meggana & il cortello ftmile, & imbroccandola nelle

reni la lettami in alto, aiutandoti con la punta del cortello, uolterai li piedi di
fatto & il collo difopra,(f darai li fuoi due tagli alle congiunture della coffa
diritta, & di poi riuolterai la tortora,& darai li altri dui tagli alla coffa man
ca,uoltando con prcflc^ga li piedi difotto fingendo la forcina innanzi darai li
due tagli alle congiunture di tutte due le a le , paffkndo col taglio del cortello
limanti fino a mcigga lama,timdo uerfo te darai il taglio alla forcella delpet
to auer tendo fampr e di non affondare tanto la mano, che tu ficch i cofa a l-
cuna ;riuolt andò poi li piedi difopra darai un taglio falò che bufferà dalla ban

- dcu>
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da manca del groppone; aliando poi la t or t orrori alto,con il petto volto in su,
ponendo la punta del costello [opra le reni,tanto che batti calcando il corteUo
all’ingiù, e tenendo ben ferma la forcina,taglierai la tortora nel mezzo, mru>
nou però tanto chevadi in dui peggi,leuando poi il cortello ponerai lapuntai
dinagi Jotto il collo,ouero di dietro fatto il codirone,che l’uno, (3 l’altro modo
flaràbenijfimo,leuando il corti. Ilo all’insù,e tirando la forcina da bafìo, lena
rai la tortora della forcina ,& con la punta del concilo la ponerai nel todo che
hauerai fotto la mano,egittandoui con grafia il fate lo feruirai al tuo jignore,
ò doue farà bifagno; Queflo bajli quanto alla tortora, dellaqualepoteua lafcia
re di ragionare, battendo io parlato à battanga del piccione, che è (come ho
detto) quafi fimile a lei,ma non mi fono curato di durare quella fatica di più
per non fare queflo torto alla bontà della fua carnea.

Come fi trinciala quaglia. Cap. X X V I .

L ,Squaglia è vcello faluatico, & la fua carne è molto bona quando è
graffa,& mangiata al fio tempo,volendola trinciare tu pigliarai la far.

cina picchia (3 il cortello picciolo, & ponerai la punta del cortello dinagi fotto
il collo, & la uolterai con il petto difotto,imbroccandola con la forcina nelle re
ni leuandola in alto con gratin,& voltando li piedi difotto, dando lifuoi dui >
tagli alla ceffi diritta, riuoltando poi li piedi difopra,dando l’altri dui tagli al
la coffa manca,& di nuouo voltarai li piedi difotto fpingendo la 'quaglia coru>
il petto innanzi darai li dui tagli alle congiunture dell’ ale,(fingendo il corteh-
lo innanzi,darai il taglio al trauerfo della forcella del petto, ponendo la punta
del cortello dalla banda dinanzi fatto il collo,& con quello leuarai la quaglia
dellaforcina ; laquale co fi fmembrta,& non diuifa, ponerai nel tondo che tu
hauerai fatto la mano per tale effetto, 3 gittandoui il folito fole, lo porgerai ••
congratia al tuo fignore ouero come ho detto altre volte,glie’o farai date, (fi-
fe non al tuo fignore doue ne farà bifagno; Et queflo baffi per conto della qua
glitlji.

 Come  fi  trincia  il  tordo.  Cap.  X X V I I .

I L tordo è vcello faluatico, picciolo come la quaglia, 3  è molto buono „
muffirne quando è mangiato flefeo; volendolo trinciare tu pigliarai la far

cinapicciola e cortello flm ile,3lo imbroccarai nelle reni al nodo folito,alga'
dolo in aria con grati a,tt andò ben difpoflo con la p orfana,gir andò la forcina;-
accomodandolo al taglio del cortello; 3 li darai li tagli alle due cofe,fcngaj>
leuare l’una ne l’altra,girando di nuouo la forcina darai congratia li due ta-
gli alle congiunture delle due ale,voltando vnpoco il petto del tordo verfo la.

tua.
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tua mano diritta,[pùngendo il covi elio innanzi darai il taglio alla forcella del
petto fpingendo la forcina innanzi,1voltando il tordo per fianco, con la punta
del cartello darai un taglio a trauerfo del tondo a canto li branchi della forci-
na dal meggo indietro aioli andò la tefia del tondo verfo la tua mano diritta ,
ponerai la pùnta del cartello fiotto il collo .aliando la mano diritta in alto tira
do la forcina da bafio defmibroccherai il tordo,ilquale ponerai con grafia nel
tondo,gittandoui il fino fiale,& queflo daraialtuo fitgnorefe douetipiacer à',Et
queflo ballar a per hauer ragionato del tordo.  .

Come fi trincia la lodola,ò altri uccelli piccioli. :
'  Cap.  X X V I I I .

L ^A lodola è vccello picciolo, qual mai non cofiumano di trinciare li trin-
cianti,ma darle co fi integre,eh e chi vuole mangiare, fiele trinci da fie,

& parimente li altri vccelli fimili;ma pur uolendo trinciare almeno la lodola,
tupigliar allaforcina & ilcortello picciolo,&fe la forcina fard troppo lar-
ga de branchi,tu la firingerai un poco cola mano diritta,che alcuno non fe ne
auueggi,&dapoi ponerai la punta del cortello dinanzi fiotto il collo,& la voi
tarai,<& imbroccherai nelle rem,girando bene la forcina intorno, accommoda-
do l'uccello al taglio del cortello,darai prima li fuoitagli alle duecofìe,ct dipoi
alle due ale, & co fi fopra la fior cina con la punta del cortello li darai il taglio
al trauerfo dalla banda delle reni a canto la forcina dal meggo indietro, come
diffi chefaceffi debordo, & poi con grafia li ponerai la punta del cortello dina
gì fiotto il collo,eleuarai la lodola della fior cina,ponendola nel tondo che tu ba-
tteraifiotto la tnano, & ne potrai trinciare fino a tre ò quattro, & gittandoui
il fiale con la punta del cortello,lo furai dare dotte farà bifiogno ; Et queflo do-
nerà ba fiere in hauer e intefio come fi trincia la lodola, à benché bafiarcbb<Lj>
à darlifiolo il taglio alla congiuntura dell'ale, (3 il taglio à trauerfo,perchepa
re à chi la mangia molto meglio à trinciarla da fie mede fimo,pur fa rà all'arbi
trio del Trinciante.lo non reflarò di dirti come v i fono ancora di molte. altre
forti d'vccelli cofii di tena come di acqua,grandi & piccioli,delli quali non uo
glio ragionare,perche farebbe fioucrchio,battendo ragionato à bafianga dclpa
none,del fikfiano,della fianta,&altri vcccUl;di forte che quando il Trinciante
farà gionto alla perfezione di quefi'ejfiercitio/apra trinciare ogni forte di vccel
li che li faranno pofìi innangi;ì\efla bora che noi ragioniamo come fe imbroc
ca, (3 come fi trincia tutta la forte di carne de animali di quattro piedi cofi.gr a
di come piccioli,& co fi cominciarcmo dalla carne di bone onero di vaccina^*

Come
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Come fc imbrocca & come fi trincia vn pezzo di carne^
di vaccina. Cap. X X I I .

P arerà forfè ad ogni uno co fa Tirana, che de tutte le forti de carni io cernito
ci prima della vaccina,laqu al carne fi fnoie piu tofìo mangiare tra conta-

dini che tra Signori ; ma fefarà giouane, grafa ,fi olla,(3 in buon ta-
glio, (3  ben trinciata, (ara ecctlientijfma,(3 perciò il Trinciarne deue con o-
gni diligenza sformar fi di faper trinciar bene impegno di carne di uaccinm ;
perche fe fapra trinciare bene un peggio di quella carne, [apra ancora trin-
ciare bene molte altre forti di carne,auertendo che il peggio della carne non de
ue e fere manco difei libre, ma fta della co f a accompagnata con grafo; Vo-
lendo dunque trinciar e la carne di uaccina, pigliar ai laforcinagrande, (3 il
concilo grande, tenendo l’uno & l’altro nelle mani come ti difi cbefaceff, ti-
randoti il piatto della carne a canto dite dalla tua banda manca, ponendoti
�poi con li piedi pari,&giuflo con laperfona, uoltarai con la forcina, & con la:
punta del con elio la carne inparte che tuia poff imbroccare , auertendoti
che fe la carne non farà trinciata per il fuo uerfo non ualerebbe nulla, però bi-
fogna che tn auuertifchi de imbroccare in parte che quando l’hauerai leuata
in alto,venga a cadere nel tondo trinciataper il trauerfo, & non perii diritto
filo della carne.

Tu pofarai adunque la cofia del cortello fopra il peggio della carne per te-
nerla piu ferma nel piatto ad imbroccarla, auertendo di ponetela punta del-
la forcina in luogo,che il peggo della carne f a imbroccatogiuHo, che nonpen
da da nifìuna banda, & cacciare ancora la forcina tanto entro che prima che
tu la lieui,fenti che fila ben ferma & giurìa, acciochetu non babbi poi di no-

. uoà imbroccare ; Imbroccato che hauerai nel modo detto , tuleuaraiilpegj
go della carne il alto uoltando uerfo la tua mano diritta quella parte che trin-
ciandola conofci f a trinciata per il uerfo fu o , & queflo nonpofìo moflrartelo
fe non in fatti ; (3  da quella banda che tu Morrai cominciare, con il taglio del
cortello ne leuarai quella parte difopra,cioè la fiperfitie della carne , facen-
do in efìa una Jpianata come farebbe la palma della mano,& dipoi coti il ta
gl io del concilo darai molti colpi per il dritto & pel trauerfo della detta carne,
tanto apprefò che l’uno tocchi quafì l’altro,ma con molta prefigga auerten-
do di non ti maneggiare con late f a , ne conia perfona ; dato che tu li hauerai
lifuoicolpi àbafianga tuuolteraiil taglio delcortdio uerfo te mirando gm
tilmente nella carne, tirando uerfo te all’ingiù ne farai cadere la carne trin-
ciata nel meggo del tondo, che tu hauerai fotto la mano; ma auertifci tenere
piegata la mano della forcina un poco uerfo la tua mano diritta,acaoche in .s
carne trinciata non ti uenghi a cadere fopra le mani ; quando poi tu hauerai
■ coperto
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coperto tutto il fondo del tondo di carne trinciata minuta, fe ni farà niente di
grafo attaccato a! peggo della carne che tu haueraifotto la forcina, lo uolta-
rai uerfo te, & ne trincerai un poco minuto , facendolo cadere nel mede fimo
tondo perche in vero la carne di uaccina non naie niente, fe con ia magrcu
trinciata non iti e unpoco dìgrafjo,&Jeper forte a lp egg i della carne chetrin
darai non u ifofe grafo attaccate,& che nel piatto della carne ue ne fu f é , tu
detti pofar e l a forcina con la carne nel piatto,& pigliare la forcina picciolanel
la mano,0 “con il corte Ilo tagli arai quello ponendolo nella forcina picciola, la
qual forcina cofi con il grafo imbroccherai nel peggo della carne che farà nel
la forcina grande dal canto difopra, in parte che quando tu leuarai il peggio
grande in alto, che il graffo ti torni commodo alt aglio del concilo pofo che.tu
h aiterai laforcinapicciola con ilgrafo nel peggo della carne , tu ritornar ai
di nuouo arepigliar eiaforcina grande nella mano, algando la carne in alto ,
& con gratta trincierai di quel grafo minuto fopra la carne trinciata, & quan
do farà a baHanga, con la punta del cortello buttami il f il e fopra l’orlo del
tondo appunto, & lo darai al tuo ftgnore,& di quello modo onderai faguitan~
do facendo di quel peggio quanti tondi ti far a bifogno. - '

Tgon voglio rcjlare di dirti che alcuna uolta per galantaria potresti adope-
rare dui cortellì in vn mede fimo tempo, ma folo quanto tu trinciar ai la carne
di uaccina minuta,onero qualche cigotto di caprio.,ò di cabrato, & altre carv
ni gr offe; voglio dunque chequandotu haueraiil peggo della carne nella for-
cina, & che tu li h onerai leuato qu alla parte difopra, & {pianatola come ti
dijft, come la palma della mano, che tu pigli dui cortelli uguali di hingheggcLs
nella mano diritta, & che li dui manichi fi tocchino infieme, facendoti toccare
il calcio del manico nel meggo della palma della mano & che poi tu cacci
il dito longo delle mani tra l’uno & l’altro cortello,per fare fa r e le due lame
diuife l’vna dall’ altr astringendo bene con la mano li dui manichi in f e r n i  ,
& ancora con le dita per tenere li cortelli piu ferm i; hauendo polla carnea
nella forcina leuata in alto,dar ai di molti colpi con li dui tagli per il diritto ,
£$>per il trailerfo della carne,poi hor con l’uno, & hor con l’altro taglio entra-
rat bora uerfo te, c? bora in fuori,accomodandoti femprela carne al taglio del
li condii, tirando da baffo ne farai cadere la carne trinciata minuta nel m eg
go delti tondi ; ma questo non uogliogià cl)etu lo faccia fe non quando tu ha7
uerai qual che bel taglio di carne, & che tu ballerai poche genti da feruirc-p,
perche quello fi fa folo come diffì per gal antaria; Et queflo ti bafleria in haue
re intefo come fi trinciala carne di uaccina fopra la forcina: à ben che ancora
la potrefei trinciare in fette grandi & fattili,fecondo il gu fo del tuo [ignorerà 9
ma quefo fa rimette anco alla fuffeienga delTrinciante.

Come
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. Come {] trincia un aborto di caprio.
, • Cap. X XX .

V olendo trinciare vn cigottodi C, ap rio,tu pìgli a rai la forcina grande,&
il cartello grande,ponendo a canto dite il piatto dalla bandamanca,fa
tendo che il piede del caprio f a volto di fuor a verfo la tua mano m acafapoi

tu uolterai la cesia del cortello al trauerfo del cigotto,per poterlo tenere più fer
mo nel piatto neh’imbroccarlo, & penerai la pura a della forcina nel m ceppo
del cigotto dal caator difopra, & imbroccherai il cigotto gì ufto, che quello non
penda da nifìuna banda,facendo entrarebene la forcina tanto entro che tu feti
ti che quello sii a ben giu fio & fermo,dipoi flandocon la perfona altuo luogo,
leu arai il cigotto in alto,aiutandoti con la punta del cortello per dami miglior
gratin di forte che li piedi venir à ad cjfer volto difopra,uoltando verfo t e ql~
la parte che ti parerà migliore & piu facile al trinciarla,& col taglio del cor
fello volto verfo te,fottilmente ne leuarai la fuperficie del rosìito in fette fotti
li,&con la punta del cortello advria ad vn a p onerai [opra borio del piatto del
cigotto,leuato che batterai da vna banda tutta la crolla,con il taglio del cor-»
tello volto verfo te darai di molti colpi per il diritto, & per il trauerfo,l’uno à
canto l’altro con moltapreftepga fenga maneggiarti molto con la tefla,ne co
la perfona,tirando poi da baffo,entrando nella carne gentilmente la farai cade
re nel tondo, che tu detti battere fittola mano',battendonefecondo il tuo gìu-
Hiiio trinciato à baflanga, tu pigliar ai con la punta del cortello dui ò tre dì
quelle fette della grò f a ch’io ti dìjf cheponcffi fopra l’orlo del piatto,& lo po
iterai fopra l’orlo del tondo buttando ni dipoi un poco di quel fuo intingolo cortei
il mede fimo piatto,e buttandoti poi il fuo file,lo darai al tuo fgnore, & fe ti
farà dibifogno,tu andar ai feguit andò,gir andò fempre la forchi a intorno,fecon-
do ti farà bifogno per accomandarti il cigotto al taglio del cortello,per poterne
con più facilità trinciare la carne; Et quello ti b a farà in hakerti detto cornea
fi trincia il cigotto del caprio alto dal piatto fopra la forcina, diuidcndolo poi
in quante parti à te farà bifogno;ma quello che io ho detto del cigotto dolca
pria,ho ancora voluto dire del cigotto del cafirato per ejfere quelli de vncu>
medefmagrandegga,& andando imbroccati & trinciati in un mede fimo mo
do,f> il che lafierò di ragionarne,hauedo detto a bafanga di quello dii caprio.

'Come fi trincia il cigotto di porco làluatico1. �
 '  Cap.  X X X I .  *

\

IL cigotto del porco faluatico è molto buono, quado è di porco giouane ,
frollo,& bene arroflito dal cito co f e il cigotto farà di rujfolato giouane^,.

quel-
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quello farà picciolo, £3 leggiero, £3 ancora farà fàcile all’imbroccarlo,ma f(Lj>
farà di porco grande-,farà grejfo, grane & difficile al trinciarlo fopra la forci-
na, &bifognarà bau ere buompolfo per ‘volerlo tenere leuato in alto, pur io
miprefuppongo che quello fta di forte che tu lopofji facilmente imbrocca-
re^  . Volen dolo dunque trinciare, tu pigliar ai la forcina £3 il cort elio gran-
de, ponendo ilpiatto douefarà dentro il cigotto acanto di te dalla tua ban-
da manca,& fe quello farà picciolo di forte,che tu conofchi di poterlo tenere
leuatoin alto,tu imbroccherai dal canto difopragiufto nelmeggo, che non.j
penda da niffuna banda, (3  con gratta lo leuarai in alto,ma che il piede venga
difopra,poi con il taglio del concilo ver fio te gentilmente ne leuarai la fuperfì-
cie in fette fiottili da quella banda che à tepiacerà, lequali con la punta del
concilo fonerai nell’orlo del piatto, diforte che leuato v ia quella crolla  ,
la carne fi veder à bianca,& bella, (3  quella con il taglio del con elio trincia
rat trita minuta come ti diffì chefacejfì la carne di vaccina,onero in fette gran
d i& fiottili fecondo Ugnilo del tuo fignore facendola cadere co fi trinciata
nel tondo che detti hauere fiotto la mano,ponendoui ancora con effa vna,òdue.
di quelle fette della crofla che tu leuafliprima, & con tutte due le mani leua-
rai il piatto,buttando neitondo vnpoco di quelbrodo,fe ve ne farà nel piatto,
buttandoui poi il fiale con gratia;ma fieli cigotto delporco farà tanto grane,
che tu non lo poffi leuarc,tu poner ai la punta della forcina difopra nel cigotto,
per tenerlo ben fermo nel piatto,leuandonepur con il cortello quella fuperficie
infette fiottili,ponendone vna ò due fopra l’orlo deltondo,che tu hauerai fiotto
là mano,dando poi molti colpi di cortello l’uno à canto l’altro per diritto, £3
per trauerfio,tirando poi il taglio del cortello verfote entrando nella carnea
gentilmente quella farai venire Jopra iltondo tanto che ti parrà à bafìanga,
buttandoui poi il fiale con lapunta delcortello,auertendo di non imbrattare.
co fa alcuna,perche quefia è belliffima parte, £3 una delle piu importanti che
bifogna che babbi un Trinciante, ilquale fi deueparimente guardare dall’a f-
fettatione;Et quesìo farà à bafianga in hauerti moLlro come fi trincia il cigot
to del porco faluatico grande ò picciolo,come farà l’vno fopra la forcina, (3
l’altro cofipofato nel piatto .

Come fi trincia una /palla di caftrato.
Cap. X X X I I .  ‘

fpalla del cafìrato fiuole efiere molta buona quàdo è caflrato giouane
& grafo,m a vuole e fiere fo lla & mangiata calda. Volendola dunque

trinciar e,tu pigliami la forcina grande, £3 il cortello filmile, onero il megga-
no,tenendo l’uno £3 l’altro nelle mani,cometi molimi, & voltami la fpalla^
con il piede di fuori dalla tua banda manca,£3 fonerai la punta della forcina

nelle
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nella punta della (palla,che l’Arno de branchi vada dalla banda difopra,& l'-
altro dirotto,ma chel'ofìó ref i nel mc^^o dalli dui'branchi dellaforcina,meu
che la entri bene tutta'dentro, giufta di forte,che la fa l la non penda danif-
funa banda,perche fendo imbroccata male,malamente lapotresti muouere;co
me tu l'haurai imbroccata,la leuarai in alto con bona grafia, ;facendo che il
piede fia uolto difopra,voltando la parte dell'anca vtrfo te,& con il taglio del
cortello uolto uerfote,ne leuar di di quelle fette dijopra Sottilmente,facendola
cadere nel meggo del tondo che hauerai fatto la mana;.entrandcr.p>oi con il cor
fello piu dentro dóue tu tr onerai la ’g ra fc fg a dell'anca ; ■& quelladtagliarai
minuta facendola Oddere nel tondo', ilquàléquado vedrai di hauer, impito.dà
basiangaguh buttar ai il fa le ,& Iddaraiialtiio signore cofandàraife-
guitando dimario in mano,trinciando quellacarne che ti fkì\vbifogno,accom
modandofempre la ditta Spalla attaglio del cortello.Ma perche io ti,diffi quan
do ragionai delpauone,che un Trinciate per fujfciente che fia potrà fe r u ir a
malameté.à più difeiffonefio non intendo.meno,'che di.quefia tu n'habbi à fa r
più difei piatti,perche quando anco uóleffifarne più,malamente fi patria,per
ejiere la Spalla più abondànte de off che di carn e,p erc iò pi bi fogna auertire
dà feruirti ditutta la carne àiuideriào fecondo il bifogno;&di queffo ti fàccia
auùertito,perche la fpalla ha dui off che non fi pofìono tagliare,ne dare intieri,
per la grandegga (3  disformità loro;finito che haurai de trinciare,defimbroc
tarai tutto quello che ti reflarà fu la forcina,ponendola nel piatto, & manda
vai fuor di tauola,fe:bené'ti refla il boccone della Regina, chiamato cofi infran
'ìia;& questo è vn ófiopicciolofihe Ha attaccato alla menatura dell’anca,che
è'affai difficile da tmuarè^fenga adoperarci la faluietta conia mano, qucHo
nonfipuo moflmre fenon in fatti, & feròdo tacerò. La fpalla & il cigotto di
c adirato fi pofìono imbroccare in due modi,l’vno è come ti m ofm i difopra,l'al
tro è di pigliare la fpalla per il piede,imbroccandola coniaforcina, oneropi-
gliandola in mano con la faluietta,cioè involtando vno de capi della falu ietta
al piede leuandola'iti alto con la mimo manca,& inqueLmodo trinciarla;ma
d'altro modo d'imbroccarla che ti ho moflr.o d ifop ra,èp iu v tile ,p iu bello,&
fi può anco con più facilità triniciare la fpalla ò cigotto.  >. 

. ' '

Come fi trincia una lotica di Vitella. ' Cap. X X X I I I .

L M lonza della vitella s'intende la parte della fchiena’, cominciando
dalle jpalle fino di drieto al codironc, laquale fchiena v a diuifa ò Spac-
cata in due parti, e di quella fé ne fanno poi li peggi grandi , ò pic-

cioli ; ma il peggo che v à trinciato fopra la forcina , non d e it à
efiere manco di fe i libre, laquale va cotta nel fpedò , & è eccellentif-
fimà quando è frolla, Cf mangiata calda, dolendola dunque trinciarci,

' D tu
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tu piglierai la forcina & il cortello grande nelle mani, & imbroccaraiil peg-
go da l’vno de’capi;cioè da l’vno delli branchi angifiopra le cofile,&l’altro di
fotto dalla banda del rognone,fpingendo ben la forcina tutta dentro, ma tato
giuflo che’l peggio della carne nopenda da nifiuna barìda;Et dap'oi chetai’ha
uerai imbroccatala la leuarai in alto con gratta, ponendoti pòi giuflo con iai
perfona volt arai la parte del rognone di fuor a ,& la parte douefarà la polpa
verfo di teJEt con gratta con il taglio del cortello verfo te ne leuarai tutta leu»
parte di fopra,cioè la cima del rollo in fette fattili, & quelle paneraifopra al
piatto', cioè l’orlo: & con ti taglio del cortello darai de molti colpi nella carne ,
1‘ uno che quafi tocchi l’altro per il diritto & per il trauerfo, come d iffchefa-
ceffi alla carne di vaccina', voltando poi il taglio del cortello verfo te entrando
gentilmente nella fuperficie della carne girando verfo dite all’ingiù? tenendo
alquanto piegato la mano della forcina verfo la tua mano drittate farai fhcil
mente cadere la carne trinciata minuta nel mcggo del tondo, che t u batterai
fotto la mano,ponendo poi con la punta del cortello diti o tré di quelle colle  ,
che ne leuafli prima fopra l’orlo del tondo,pigliando il piatto della carme cole
mani,vi buttar ai fopra uri poco di quel brodo del rolìo,perfàre la carne più fa
porita'ybuttando poi con la punta del cortello il fuo fale con bona gratin, lo da-
rai al tuo fgnore;& fetuvoleffi leuarli le collè,tu incominciar ai da quella .j
prima}cioè verfo la punta della forcina,ponedo il taglio del cortello fra l’unaj»
& l’altra coflayquella prima ne {piccherai, & con il cortello fra l’ima & l’al-
tra cpéìa,quella prima ne fpiceberai,&cori il coltello la voltar ai in fm ra ,&
quella ne f piccherai di netto,pofando ancora ilpeggo della carne nel pi atto,fe
farà hi fogno,per poterne louat meglio le colle,& quelle di mano in m amm a-
na & poi l’altra ponerai nelli tondi; '& quando che tu hauerai trinciata tutta
la carne,& leuatone tutte le coffe, <& che tufi uogli feruire dell’ofio del filo
della fchiena, tu voltar ai la parte di verfo il rognone difopra fermandola cofi'
nella forcina fopra il piatto,& con il taglio del cortello entrar ai di mano in m a
no,a nodo per nodo alla fua congiuntura, che molto bene le potrai vedere, cal-
cando il taglio.del cortello dabafio,ad.vna advria :de mano in manale fp ic v-

. chetai, & con lapunta,delcortello pònèrainelli tondi,diuidéndo poi lacarna*
& le altre parti del peggio come à te piacerà,che a me bafìarà l’hauertimoflro
come fi trincia vn peggio di longa di vitella.CMa felpeggp della longa fard
l’ultima parte della fchiena,cioè il codrione, quellopeggo tu lo imbroccar ai
dalla banda di drieto che l’uno de branchi vada di fopra,& l’altro difotto deW
ofìo del fcanello,voglio dir'che l’ofio 'del fcanéllo relìi nel rileggo delli branchi,
Jfingendo bene tutta la forcina adentro,ma tanto g ia lla che ilpeggo nonpe»
da da nifiuna banda, pche noefiendo quello imbroccato giuflo,non lo potrefli te
nere leuato,ne maco trinciarlo.Quando poi il peggio della vitella fufie della-j>
polpa della coffa,tu la imbrocherai per ilfuo verfo,di forte che quando la trin-
ciar ai f a trinciata per il filo della carne, co fi come io.. diffi -, che io volente*



D I  V I C E  IsfiZ  ~0  '  C  E  Ig  V  I  0. 26
che tufacefii della carne de uaccina;auertedo fempre di far di modo che tu no
imbratti cofa alcuna,ma ogni cofa farai con bona giatia fenica affettatone.

C o m e  f i trincia un lepre dal mezzo indrieto.
 Cap.  X X X I I I I .

I L lepre è animale fabiatico,& fono affai boni quando chefono gio nanifrol-
li,&bene inlardati,& cotti nel fiiedo;molte uoltc,quefli animali fi figliono
cocereintieriyCf alcuna uolta dal mtggo in drieto, ma per bora ragionaremo

della: parte dal meggo indrieto, quella che ua trinciata fopra la forcina . Vo-
lendo adonea trinciare il lepre dal meggo indrieto,tu pigliar ai la forcina gran
de,e’lcortello grande; Mbenche fe tu hauefii bora la forcina,che già ti difi dal
li branchi longhi & fittili,ti tornar ebbe molto a propofito per imbroccare ho
ra il lepre, perche l'uno de quelli branchi facilmente /’entrarla per il bafìo del
filo dell'offo della fchiena della lepre, che con piu facilità fi potrebbe imbroc-

Icare,& ancora tenere : CMa non hauendo bora forcina fimile a quella, tu
pigliarai come ti diffi la forcina grande,la quale tiferuirà beniffimo, hauendo

Iadunque la forcina & il cornilo grande nelle mani,&fìando con la perfino^,
aPtuofegno,tu pigliarai il piatto doue farà dentro il lepore a canto di te dalla
tua banda manca,uoltando li lombi difipra, & che li piedi guardino uerfo la
tua mano diritta,pofando il cortello atrauerfi il lepore, per tenerlo piu fermo
nel. piatto,& con la forcina imbroccami il lepore nelmeggo del filo della fchie
na;maper efiere li branchi della forcina grojfi,non potriano entrarci nel bucô
del ofi'o della fchiena. i d o n e a tu farai che li branchi entrino nclli dui lombi
acanto lo ffi, fpingendo bene tutta la forcina adentro, tanto che tu [enti che il
lepore f a ben fermo in efia,aliando poi il lepore in alto un poco darai dui pic-
cioli tagli alla congiuntura delli dui piedi, uoltando il lepore con la parte del
rognone difipra pofiando li dui piedi nel piatto,aliando un poco la forcina,a-
lutandoti con il taglio del cortello,facilmente ne [piccherai li dui piedi, liqua-
li few^a alcuno dubbio bifogna che quelli lieui prima,uolendo trinciare ben<Lj>
il refio del lepore fleuato chetunehaueraih dui piedi, come diffidi primari,
tu leuarai il lepore in alto, facendo che le due cofìeguardino difipra, et la par
tt della fchiena ò de lombi uerfo dite; a perche la parte de lombi e lami
gliore,voglio che di quelle tu ne facci il tondo del tuo fignore,trinciado il lom
ho de tutte duéle bande infette fittili, accornmodando fempre il lepore al ta-
glio del coltello,quelle fette delli dui lombi farai cadere nel meggo del tondo,̂
buttandouipoiil f io fi le .con grafia darai al tuo fignore . Etquefio baflara
per il primo tondo,fatto filo delle due parti de lombi ; Ma perche io ti ho mol
te volte ditto che malamente u n Trinciante potrebbe feruire a piu di feiper-
fin efadunque dellepore da meggp indrieto voglio che lo diuidi infeiparti,co

• d 2 mc-3
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me tu intender ai;h cinedo come dijjigià fatto il primo todo;vclendo bora farcii
il fecondo, tu cominciar ai alla coffa dritta,tenendo fempre il lepore leueto cori
le coffe in alto con il taglio del coltello tagliar ai della polpa della coffa in
fette fonili quanto potrai, facendole cadere nel megqgo del tóndo che tu ha-
uerai fotta la mano, entrando bene con il taglio fino che tu feopri l'offo della
coffa apunto nel megvso, come quello farà feoperto che tu lo vedi & lo feriti co
il coltello,tu volturai la coda da baffo accomodando bene di forte il lepore,che
alan do con la cofla del cortello nel meTpgo di quel ofìo della coffa, quello per
effere come d ig ia^ o faltarà in dui pe%ji,&quella parte prima porterai nel
tondo buttandóui ilfuo f ale,lo darai douefa di bifogno ; Et queflo farà per il
fecondo tondo,fitto della me fa parte della polpa,et dell'ofio della ccfia dritta}
Volendo fare il terreo tondo, tu'ritornar ai di mono con il coltello a trinciare
l'altra parte della polpa rirnafa della cofia dritta,trinciandola bene fino a cato
lofio;poi tu uoltarai il taglio del cortello uerfo te , entrami alla congiunturaLj
della coffa,laquale f a attaccata a lfan ello ,'tenendo ben fermo la forcina_s
quello rejlo dell'offò della coffa leuarai facilmente facendolo cadere nel mede-
fimo tondo per chefir fi nel tondo ui fard pocarobba,tupotrefti tagliare duei
o tre fatte fittili della coffa manca, o nero dilombi, ma non andar cipero tanto
a bafio con il taglio del cortello,che tu fcuoprili branchi deUa forcina', perche .
fcoprendo quelli, illepore fi cafcaria della forcina ; fi che auertiffi bene a quel-
lo che tu far ai',trinciato che tu hauerai a baflanza,tu ui buttar ai ilfuo file ,fa
condolo dare doue aite piacerà ; Et quefto farà in quanto al terco tondo,fatto-

fièli'altra parte della cofia dritta,<& con due,o ire fette della cofia manca',Fole.
do fare il quarto tondo,uolt arai la coffa manca uerfo te tenendo fempreia for-
cina leuata in sii,trinciar ai infette fittili la carne della cofia manca,entrando
bene tanto che tu fcuopri il me^go dell'ofio della cofia, uoltadopolla cofla del

' cortello,battendola da alto a bafio al trailerjo dell'ofio, quello fi romperà co-
me digia'^go'iCf quella primaparte deli'offò farai cadere nel tondo che tu ha-
uerai fitto la mano per tal effetto, dapoi co'il taglio del cortello uerfo te taglia,
rat la congiuntura della coffa manca,& l'altra parte di-effa còffa facilmente.
ficcherai facendola cadere nel me^go del tondo,buttandoui il f i l e còngratia,
lo darai onero lo farai dare doue farà ncccfiario. 'Et queflo baflaraper quan-
to al quarto todo fatto del ofìo della polpa della ccfia manca,& .deWoffo dìuifo
in due parti. Volendo .fare il quinto tondo,tu mneidrai tutta la carne che f i - ,
rà attaccata allapartedi fio ra delli dui fcandii ; facendola 'cadere neitondo,
poi con il taglio del cortello fa ra i dui tagli',l'uno dalla banda dritta,- l'altro.
dalla banda manca dellifui fcanelli,aprèndo bene','onero piegando il cortello
dall'una & l'altra banda,tenendo ben ferma la forcina, ' le due òffe delle pa-
lette , onero del codirone ne leuarai facendole cadere nel tondo fe tu l'haue-

xai fittele mani,buttandoui còngratia il f i le ; Et queflo baflarà per il quin-
• to
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to tondo fatto della carne ataccata alti dui fcaneelli,(fidelli due off del codi-

- ronc; volendo far il festa (fi ultimo tonda tu trinciami il re Ho della carne che
Jarà attaccata alla fiina del lepore f a fpina dico, perche l'offro della fclnena è
talmente intricato in.fi eme,che apunto parevna fpina di vnpefee; leuato che
tulehaucrai tutta la carne,tu pofarai la coda del lepore nel tondo che tu ha-
uerai fotto le mani,ponendo il coltello fopra (fio,aliando la mano della forci-
na in fu, calcando il coltello da baffo,ne romperai l'offro al trauerfi ; tornando
poi la forcina in alto,poneraila punta del coltello nel bufo della fch 'iena,piega
do a b a fio,ne leuarai v ia vna parte di effo, & il reflante d efimbrocarai,faceti
dolo resi are nel mede fimo tondo,buttandoci ilfiuo fiale ;& queffo farà in quan
to al fi. fio tondo fatto di tutte le parte della fchiena, (fi della parte imbrocca
ta fino alla codafilqual tondo farà boniffimo,per efferui attaccato vna granfa
parte del lombo;ma fep er forte tu non haueffi tante perfine da feruire, che ti
auerrà di rado,potrai dal lepore farne le parti migliori. cJWa fe tu pèfafli de
imbroccare il lepore nella forcina in altra parte,tu ti agabbareHi , perche^
tu non potrefli trinciar tutta,fenica imbroccare molte volte . adunque tener ai
quefto modo detto da me,cheti riufeirà benifiimo,pur che il leporefia frollo,
& ben acconcio,e giiouane ŝ.

„ Come fi trincia uno coniglio. Cap. X X X V .  .

I L coniglio è quafi filmile al lepore, ma egli è affai piu picciolo, (fi quando
fono gionti alla fiuagrandeggafino come uno leporato giouane, di f in e

che parlando bora del coniglio,voglio dire ancora del leporato. Quetto anima
le èfaluatico,maper la molta qualità che fin e allenano, fipofiono veramete
dire àomeslicìfia fina carne è afiai bona quando finogioueni, (fi frolli, & bene
acconci nel fiiedo3& quefti fi cuocono quafi fenipre intieri. Volendolo adun-
que trinciare fopra la forcina,tu pigliami ii coltello (fi la forcina rnegana; te-
nendo l'uno (fi l'altro nelle mani al modo filito, (fi fonerai il piatto dalla tueis

 banda manca,facendo che il coniglio fiia con la fchiena difipra, & che il ca-
poguardi verfo la tua mano manca, pofiando poi la lama del coltello al tra«*>
uerfo del coniglio, & quello imbroccar ai giu fio fopra le fipalle, cioè chel'vno
delli branchi vadi dalla banda dritta,(fi l'altro dalla manca del collo, ma f i
prale fipalle apunto,(fingendo bene laforcina adentro per fianco a tal chela
puntavadi verfo il rognone,facendo! a entrare di forte,che il coniglio nonbai
li fopra la forcinafimbroccato che tu brinerai tu lo leuarai in alto,(fi co la pun-
ta del coltello taglierai li dui nerui al calcagno de piedi di drieto, per fiuilupar-
ti da fieme,(fi l'vno,& l'altro piede leuarai con de freg ia ,fin g a imbrattar co
fa alcunafieuati che farà li dui piedini restarà il coniglio fopra la forcina corti

 li piedi volti in fuor a ,& f i il coniglio farà grofio,tu trinciar ai prima tutta la.
» D 3 carne
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carne della coffa diritta ; & dipoi con il taglio del cortello verfo di teentrdrai
alla congiuntura della coffa; & quella ne fpiccherai, facendola cader nel ton -
do, eh e tu haueraifotto la manoJnfteme con la carne della coffa;& fe il coni-
glio fard pie dolori leuarai tutta la cefi a intiera,e voltando poi la cofia maca
verfo dite,fkrai il fm ilc3facendola cader nel mede fimo tondo 3 buttandoui poi
il fuofale con la punta del cortdlojo darai doue a te piacerà ; feguitando poi
tu voltar ai iltaglio del cortello verfo di te3e darai dui tagli l'vno dalla banda,
diritta,?altro dalla banda manca della coda3alle congiunture dclli duif cand-
ii 3 quale farai facilmente cadere con lapunta del cortello nel tondo cheti*
hauerai fotto le manicando poi vn taglio altrauerfo del lombo del coniglio ,
quello facilmente f i taglierà3facendolo cadere ancora lui nel medefimQ tondo
buttandoui poi con grafia il fa le3lo darai doue farà dibifogno. & quello farà
per hauernefatto due parti. Volendo fa r l'alt/ o tondo3chefarà la ter^a parte,
che malamente più fe ne potria fare3tu tener ai la forcina uolta ‘manti verfo
il tuo fignore, (3 con il taglio del cortello volto in fuor a darai vn t aglio alias
falla,cacciando lapunta del cortello in efia,t emendo ben ferma la forcina ne
leuarai facilmente la falla,qualpiu ti piacerà, riuoltandopoi l'altra fa l la dì
fopra quella con il fuo taglio alla congiuntura ordinaria leuarai con la punta
del cortello3ponendola nel mede fimo tondo 3volt andò poi il coniglio con la fchie
na difopra darai un taglio al trauerfo del coniglio3a canto la forcina3 quellnu .
parte nc leuarai, 3 dipoi penerai il taglio del cortello fopra il collo fotto li bra
chi della forcina fotto la tua mano calcando il collo nel piatto ( f a lan do hi*
alto,3dimenando la forcina facilmente il collo fi ficcar à lafadolo nel piat-
to la parte della fchiena & del petto che farà refìata nella forcina3 quella con
il coltello farai reflar nel tondo 3dcu e pone Hi le due fpalle,buttandoui il fuo fa
le,facendolo dare doue à tepiacerà;Et queHo tibaftarà di hauereintefo come
fe imbrocca,&come fi trincia il coniglio;&il fimdetu deui intendere del le-
potato giouane;ma auertijfi chefe il coniglio farà grade, & il fimileil leprato ,
(3 che quello fia po Ho in tamia intiegro3voglio chetalo tagli al trauerfo,&
che la parte da rncTggo indietro lo imbrocchi3come il lepore; & fe farà la par
te d al meggo innanti3tu lo imbroccar ài fopra la fa l la 3trinciando l'vno & l’-
altro come diff, che tu faccfìifarò fine in quanto al coniglio parendomi di ha
uer detto a baHan^as .

Come fi trincia il capretto dal m eno  indietro.
Cap.  X X X V I .

I L 'capretto è animale domeHico3& è molto buono,quando è grafo cotto in
diuerfi modi; SiJuole il capretto3 quando fi cuocenel fed o cuocer fi alcuna

Volta intiegrOfmaffime alle tauole de’grandi;ma il più (file volte ficuoceno
' dal

\
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dal m eigo indietro, & di queflo noi ragionaremo, perche fe bene il capretto
•venifìe in tauola, come dijjì intiegro, bifogna tagliarlo al trauerfo, volendolo ,
imbroccar e,& trinciare [oprala forcina . adunque come io dijfidifopra; noi
ragionaremo delle parti da mezZp mdrieto, lequali non cotte nel Jpiedo ; per-
che di poi,quando fard il tempo Ragionar ò delle parti da mezZfi innantv-F ole
do adunque trinciare il capretto da mezzo indietro, tu pigliar ai la forcina &
il coltello grande , abenche ancora facilmente ti potrcfli fru ire della forcina
& coltello mezzi11105 ma in queflo tu ti gouernar ai fecondo la grandezza di,
quello fig lia to che tu hai la forcina & il coltello nelle mani, in dui modi po*
trai imbroccare ; L’uno farebbe dalla parte di drietouerfo la coda nel megZPf
delli fui fcanelli;L’altro farà nel megZ? del filo della fchiena; ma la parte di
drieto noi la la faremo, & ci attaccar emo a quella del megZ? del filo delle re-
ni; adunque tu ponerai l'uno de branchi della forcina che entri nel bufo del af-
fo della fch'iena, & l’altro branco entri di fopra il filo della fchiena], tralci*
carne & l’ofie,& fingerai bene la forcina tutta dentro; tato che tu fenti ch(t_j
il capretto fia ben fermato f ip o i tu ti ponerai giu fio conia perfona a ltuofe-
gno;Ma perche il caprettto non è di quella ferm ezza che è il lepore, per effere
quefia carne piu molle, & facilmente leuandolo in alto con le coffe , quelle ti
fanano rompere il capretto fopra la forcina ,* adunque tu li leuarai prima lc~a
coffe,conli dui fan elli attaccati,tu abbaffar ai la forcina dinanzi,& pofarai il
capretto nel piatto, tenendo ben ferma la forcina nelle mani, & con iltaglio
del coltello darai dui tagli dalla banda di dietro del capretto,l vno dalla ban-
da dritta,& l’altro dalla manca della coda, entrando bene da bafìo tanto che
tu finti,che quella ultima parte della coda fia ficca ta dalli dui fanelli,ca lca
do la forcina da bado ficcar ai tutta la parte della fchiena dalle co He, dado co
la punta del coltello a quella pellegatta da tutte due le bande delle anche, con*
molta facilità diuiderai le cofie dalla fchiena, la qual parte della fchiena per
ejfere la migliore,ti uerà a reslar nella forcina;quefta parte della fchiena adii
quela leuarai in alto,& conil taglio del coltello nerfo di te, hauendo dui ton
di aparecchiati fotto la mano,tu leuarai là una o due cofie con quella pellegat-
ta’mfieme dalla banda manca,laquale farai cadere neluno delti dui tondi, ó
poi accommodando l’una & l’altra mano ne leuarai le altre due cofie,con la.l s
parte di quella pelle,attaccata dalla banda dritta, laquale ponei ai nel alti o
tondo ;uoltando poi il rognone di fopra,(picberai tutti dua fino all’offo, ponen-
done uno per tondo; dipoi pur f ?mpre coltaglio uerfo di te cominciando dalla*
coda, ne leuarai tutta la parte del graffo & del lombo di dentro, facendola in
dui parte,ponendone una parte per c ia f uno tondo ; uoltandopoi la fchiena di
fopra con il coltello gentilmente ne leuarai la polpa della fchiena da tutte duê
le bande da l’uno capo e l’altro,ponendone una parte per tondo ; noltarai poi
la parte del rognone di fopra , & tenendo ben ferma la forcina, con il taglio

r d 4 del
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del colteko nodo da baffo farai quattro parti della fchiena , ponendo il taglio
alle [ne congiunture, legnali per e fiere quelle tenere, facilmente fi tagliano
co fi [opra la medefmia forcinafaprima parte che farà la coda faraifncilrnen- •
te cadére nell’imo de tondi, ffingendo poi innanzi col coltello,la parte che fa- ;
va neha foi cma ponendo la punta nel buco della fchiena piegando un poco Ipl i
mano ne leuarai facilmente la feconda parte , la quale ancor lei fonerai nel
mede fimo tondo doue ponefti la coda, & quello farà per il primo t odo:finge
do con il coltello uerfo la punta della forcina il reflo della fchiena del capret-
to facendola in due parti,le ponerai con grafia fopra l’altro tondo, & queSlo'�
farà per il fecondo tondo fatto de tutta la parte della fchiena , & de rognoni,
buttandola dipoi il fuofale li farai dare doue a tè piacerà.Et co fi come delle~
por e ne faceSìi fei parti, horafei pdrti ne farai del capretto, efiendoti reSla to -
nel piatto ambedue le cofìe con li dui f :anelli attaccati, facilmente de ogni una
delle cofìe ne potrai far dui tondi,come intenderai ; uoglio adunque che tu voi
ti di forte con la forcina & coltello le due coffe ,che con facilità tu la pofìa im
braccare,cioè che l’offo delfùnco entri fra li dui branchi, & fpingerai tanto laj
forcina innanzi, che tu imbrocchi ancora in efìa l’offo della coffa, a tal che ne_j>
li branchi della forcina ni f a li dui off, cioè l’offo del Slinco & lofio della cof-
fa^tenendo ben fermo laforcina nel piatto, tudiuiderai con il coltello l'imam
coffa dall altra,l una rejìara nel piatto, & l’altra fu la forcina, laquaìe tu Ie-
ttar ai in alto con gratta, & con il taglio del coltello uerfo te, tu tagliami due o
tre fette della carne della cofìa,& poi col taglio del coltello volto in fu ori, tu*
dar ai un taglio alla congiuntura delfcanello , ponendo poi la punta del col-
tello nel bufo del offo del fcanello uoltandola in fuor afacilmente lo leuar ai, po
nedolo co gratin con la punta del coltello nel tondo,buttandoci poi il fuofale^:
Et queflo ti baSlerà per il primo tondo ; dell’una delle due coffe tenendo fem-
pre ferma la forcina in alto, tu trinciami il reflante della carne della coffa,fa-
cendola cadere nel tondo che tu h alierai fatto la mano, e poi con la punta del
coltello entrami fotto li branchi della forcina tra l’ofìo della coffa & quello
del Stinco, & quelli facilmete diuiderai l’uno dall’altro,fpingèdo prima gli affi
della cofìa fiora della forcina cola puta del coltello,facendolo reSìare nel me-
de fimo tondo, uoltado poi la puta della forcina dabaffo, farai cader co il coltei
lo l’offo del Slinco nel mede fimo todo,buttadoui ilfuofale ; & queSìo far a f ilfe
condo tondo,fatto di una delle due cofìe,come diffi di fopra: Bora ui refìa l’al-
tra cofìa,la quale tu imbroccarai come la prima, cioè che l’offo del Slinco pri-
ma,& poi qllo della coffa entrino ne li dui branchi della forcina,leiiàdo poi ql
la in alto accomodandoti fempre la coffa al taglio del coltello, facèdone di quel
la dui tondi,comefacefìi della prima;Et in queflo modo tu uerrai hauere della
parte del capretto dal meggo indrieto, fatto f ù parti e g u a l i b o r a ragione
t o come fc imbrocca & fi trincia il capretto dal megggo innangi.

Come
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Comcft trincia il capretto dal mezzo innanzi.
Gap.  X X X V I I .  !

IL capretto dal mcTggo innari: cioè lì quarti attaccati infime fi foglion cuoce \
re alleffo,perchefono migliori,& pià fani^Volendoli adunque trinciare fo~
pra la forcina,tu pigliaraila forcina grande & il coltello m e la n o , ponendo

ti il piatto dalla tua banda manca,auuertendo bene che fe il capretto farà trop.
po cotto, tu non la potrai imbroccare ne manco trinciarci & offendo di quella_s
forte,lajfalo fa re,ò mandalo uia ; & fe pur tu fuffi sformato de trinciarlo, la .
fidalo nel mede fimo piatto , ponendola forcina in cjfo con piu dcflrcopga che
potrai,ne lettami le parti migliori,che farà lapunta del petto,& poi le cofics,  .
& co fi di mano in mano andar ai feguitando di trinciarlo fenga ordine, e come
ti tornerà più commodo;ma fe il capretto farà integro & ben fermo, lo potrai
facilmente imbroccare e trinciare nel modo che tu intenderai', et nota che in dui
modi fi pofìono imbroccare, l'uno ponendo la forcina fopra lefialle, & farla
p afare dinanzi nel petto, & poi l citarlo in alto ,•l'altro modo di imbroccarlo.
farà quefio. TU delti ftpere che tutta la fchiena del capretto dalla coda fino al
collo ha un buco che p a fa da l'un capo all' altro ;uoglio adùq.chetu li tagli pri.
ma tutto il collo, cioè quella parte che Ha attaccata allefpalle,& che tu ti ac-
commodi il capretto di modo,che con commodità lopoffi imbroccare, ponen-
do l'uno de branchi della forcina in quello buco, che trottar ai fra le due /palle
nel filo della fchiena,& che l'altro branco entri di fopra la fchiena,ma tanto à
dentro che tufenta che il capretto f a ben fermo nella forcina, anchora che iru>
queHo modo il capretto p non ofìere imbroccato giu fio p i der a piu da una ban
da che dall'altra,ma quefio non importa molto, perche in altro modo non lo po
treHi imbroccare per trinciarlo tutto fetida imbroccar di nono/imbroccato che
tu hauerai,come diffi,fopra il collo,tu tiponerai con laperfona al tuo loco, (3
con gratta leuarai il capretto in alto tioltando il petto uerfo la mano dritta,3
cofì come della parte del capretto da meipgo in drieto nefaceHi fei parti, co fi
farai di queHo. ̂ Adunque tu trottar ai la congiuntura del piede, 3 dellafpalla.
manca con il taglio del colt elio, & prima ne leuarai il piede, ilqualfarà caccia
to nelle cofle del petto,& quello far ai cadere nel tondo che tu haueraifotto Icl*
mano,poi accomodàdoti bene la mano della forcina,ne leuarai con dui tagli la
fpalla manca,facendola cader nel medefimo tondo, 3 perche tra lafpallaZF
il collo iti refla un boccone di carne grafia,& molto bona,quella trinciar ai,fa
cendola cadere ancora lei nel tondo,buttandoui poi con gratta il falci et quefio
farà per il primo tondo fatto della fpalla 3 il piede manco. Volendo fare il/è
condo tondo,tu uolterai la fpalla dritta uerfo te, (3 ne leuarai il piede,che fai a
cacciato nelle coHe del petto,& quello farai conia punta del coltello cade<iLj>



. i l
nel tondo,che tu hauerai jotto la mano dipoi con alta dui tagli alla fa l la di-
ritta,quella con la punta del cortello p onerai con gratta nel mede fimo tondo,
& con cfìo ancora ui trinciar ai quel boccone di carne, chefiafra la fa l la (3 il
collo; £3quetto bafterà per il fecondo tondo, buttandone il[uo frale. Volendo
fare il terreo tondo,tu uoltarai il petto del Capretto uerfo la tua mano diritta
et darai dui tagli l'uno dalla banda diritta, & l'altro dalla banda maca delp et
to in quelli ojfetti, liquali per efiere molto tenerifàcilmente fi tagliano, & cen
la punta del cortello la farai cader nel tondo, che tu hauerai fotto la mano, (3
dipoi con il taglio del cortello uerfo te,ne leuarai le due prime cotte dalla ban-
da diritta,'voltando vnpoco la forcina,ne leuarai le altre due cafre dalla bada
manca,& con grana tu farai cadere nel tondo buttandoui.poi il f r a l e que f r o
bafrerà per il tergo tondo. Volendo far il quarto tondo, tu fingerai la purità
della forcina innanzi, che il petto del Capretto frauolto di fuori, e co il taglio,
del cortello Molto dabafìo ne taglierai due otie di quelle cofte dalla badadirit
ta,facendole cader nel tondo, (3 dipoi altre due o tre cotte apr fio di quelle in-
freme con effe ponerai nel medefrmo tondo imitando poi un poco piu la forcina
accommodando il capretto al taglio del cortello ne leuarai a 1 tre quattro cofle->
dalla banda manca,facendole cadere nel tondo,ui buttar ai il fruo frale,facendo-
lo dare doue a te piacerà',Et quefro farà a b a franga perii quarto tondo.

Volendo fa r il quinto tondo, tu (fingerai di nuouo il capretto manti verfo
il tuo frgnore & col taglio del cortello uerfo di te ne leuarai tutte le cofte da-t
tutte due le bande,a due,a due, fino alla forcina, a tal che non ti refti in efia al
tro che tutta la parte della fchiena, facendole cadere nel megpgo del tondo, v i
buttar ai con grada il frale; Et quefro farà per il.quinto tondo ; Mora ti refla fo -
pra la forcina tutto l'ofio del filo della fchiena voltando la punta della forci-
na verfo la tua mano dritta, tenendo ben ferma la mano & con il taglio del
coltello volto da bafio tagliar ai di nodo in nodo tutta la parte che hauei-ai
fopra la forcina, facendola cader in quattro parti nel tondo, che tu haue-
rai fotto la mano, & con bella grana pigliar ai il frale con la punta del coltello,
e lo buttami fopra l'orlo del tondo, dandolo doue a te piacerà ; Et quefro ba-
tta per il fetto £3 vltimo tondo fatto delli dui quarti del capretto dal megj
goinnangi; attaccati in frem ei.

Come fi trincia vn Jumbo di Caprio.
Cap.  X X X V II .

I L lombo del caprio s'intende tutto il filo della fchiena dal megpgo indrie-
to; il quale è fempre di longhegpga un palmo;&quefti fi fanno fetnpre arro .
fio nel fr>iedo;£3 fono molto buoni,quando fono frolli; uolendolo adunque trin-

ciare tu pigliar ai la forcina grande, £3 il coltello grande accommodandoti il
piatto
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piatto, do ne farà dentro,a canto di te,dalla tua banda manca,voltandolo iru
modo che tu lo deui imbroccare, facendo che l’un delti branchi della forcina.
entri nel bufo del filo della fcbiena,& l’altro branche entri difotto dalla bau-
da dotte Ha il rognóne,acciò che quello ponendolo da l’altro canto non ti defie
faflidio nel trinciar la parte del lombo;che il lombo fi dice la carne chefla jò -
pra la fchiena;poflo che tu hauerai la forcina doue io ti diffi,che tu la fpingt
rai bene à dentro tofio che il pegpp del lombo fila ben fermo nella forcina pone
doti poi giu fio con la perfona,lettami illombo in alto;ma auertifei che fe be?u
ilpeggo farà grande,eh e v i farapoca carne attaccata; doue poche parti nepo
trai far e,per che l’ófìo di quello malamente fi può diuidere , perche li ojfifuoi
in quelli luo chi fono duri £3 difficili da diuidere fopraia forcina, ma fòlo de.
tutta la polpa ti potrai feruire,facendone di efia fino a quattro parte. Volta-
mi adunque parte del rognone verfo di te;& con il taglio del cortello verfo la
tua mano manca,neleuaraiprima d u ipe^ i di cofle picciole da ogni banda,
C> le farai cadere nel tondo fdipoi tu volturai la parte difopra cioè del lombo
Verfo te, (3 ne lottami da ogni parte del lombo due fette fiottili,ponendole con
gratin nel tondo,0 piatto che tu hauerai fiotto la mano, tenendo ben ferma  //o
mano della forcina,trinciar ai tutta la carne de lombi trita come la carne di uac
cina,onero in fette fiottili,come à te piacerà,ma tanto andrai adentro con il cor
tello,che tu feopri tutto l’offo,& che nelicui tutta la carne,laqual farai cader
nel piatto,onero nel tondo fil re fio che tir eflerà fopra la forcina,defimbrocca
rai pofando nel piatto,perchefopraia forcina tu non la potrefli diuidere,come
dijfi di prima; Et quello farà a baftanga in quanto al lombo del Capriofiiqua.
le v a trinciato fopra la fo r c in a .

Come fe imbrocca come fi trincia li Coppiottoni di '�vitella^
o  di  altri  carni.  Cap.  X X X V I I I .

L I coppiottoni fonopegjfi di carne di vitella,di porco,& di altra carne del
la coffa, quali fino graffi di megpga libra l’uno;uamo inlardati minuti; &
cotti nello jpiedo;Volendo adunque trinciare quefli; tu pigliami la forcina-»

grande,& il cortello m elano,& voltandola punta della forcina all’ingiù, ne
imbroccami dui otre di quefli l’vno apprefìo l’altro, quanto ne potrà cdpirc_>
nella forcina,ponendoti poi con li piedi al tuo fegno,tu leuarai in alto la forci
na,& con il taglio del cortello andar ai di mano in mano trinciando in fette fot
fili la parte difopra ; facendole cadere nel tondo che tu hauerai fitto la ma-
no,& nello arbitrio tuo farà di trinciar il reflate in fette fottili;o grafie, 0 nero
minute comela carne divaccina;girandofiemprelaforcina intorno per acco-
modarti femprela copietta al taglio del coltello-finiti quefli ne imbroccar ai de
gli altri,tenendo ilmcdefimo ordine 3 facendone tante parti quanto à te pia-

cera
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cera allenendo fempre di tener -piegata la mano della forcina [opra il tondo >
che tu haucrai fotto la mano per fam i cadere la carne trinciata nel 'me^go
di effi ; auertendo ancora che nel cader la carne a bafio quella non ti venga a
cadere foprala mano della forcina, perche faria brutto vedere; Et quello fa
rd a battana, in cpaanto al trinciare ogni forte de copiottoni fopra la fo rc in a .

Come fi trincia vna porchetta di latte.
.  Cap.  X X X V I I I .  .

L E porchette di latte picciole & grafie fono molto bone,quando chela fo
no ripiene di bone cofe,&' cottene lofpiedo,&poi mangiate calde; F o
lendola adunque trinciar e,tu piglierai la forcina grande & il cortello megga

no al folito modo-,ma accioche tu fappia,la porchetta non fe imbrocca, & no
ft trincia foprala forcina,come fi fanno molte altre forti di carne, perche la
porchetta ha la fua carne molle,& dipoi quella è longa di tratto,diforte,che
imbroccando in qual parte fi voglia,non ttarebbe forte, & fi romperia nella
forcina,adunque tu lalafcierai f a r ferma nel piatto, incominciando come tu
intenderai-,Tu farai che la porchetta Jìia con la fchiena di fopra facendo che
la tetta fila volta verfo la tua mano manca, ponendo la cofla del coltello Jo-
pra il collo, calcando dabaffo,tu imbroccherai la tefla nel grugno,o vero nella
bocca, di forte che tu fenti che quella fiabeneimbroccata;dipoi tuuoltaraiil
taglia del coltello dabaffo, tagliandone il collo dì netto a canto alle [palle, &
il capo ti rettarà fàcilmente nella forcina,^laqual leuarai con gratta in alto ,
ponendoti con laperfòna al tuo fegno,con il taglio del coltello volto verfo te ,
ne trinciar ai tutta la parte del collo, & delle gotte, laquale è boniffma, &
quella faraipofare [opra l'orlo del tondo, che tu deui hauere fotto la mano;di
poi tu leuarai ambe le orecchie,pofandole nel mede fimo tondo , abbafiando
la tetta poi fopra il tondo, tenendo ben [erma la forcina, con la punta del col-
tello tu aprirai la tefla difopra,[coprendone le ceruella & li doi occhi, Iettan-
done quelli dui peggi de off, leuando la forcina la tetta ti refìarà nel meggo
del tondo buttandola con grafia il fuo fale la darai à chi tipiacerà ; Et que-,
fio farà in quanto alla tetta della porchetta', & in queflo mede fimo modo pol-
trefìì aprire la tefla del capretto che faria boniffmto.Hora v i retta da trincia,
re il rimanente della porchetta dalle [palle in dietro;tu ti accommodarai adun-
que di forte la porchetta alla mano dèi coltello,che con facilita tu ne pcfft Ie-
ttare prima il piede dritto,ponendolo con grafia con la punta della forcina (3
del cortello nel tondo che tu hauerai fotto la tua mano,& dapoi con gratin fen
ga imbrattar niente,tu li leuarai la palletta della [palla diritta-,ma che con efia
v i fia attaccatal a crofìa difopra, la qua lancora laponerai nel mede fimo ton-

do-,dapoi con la puta del coltello volta all’ingiù tu darai vn taglio dalla bada
diritta
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dritta d al’un capo all’altro [opra tifilo della fcbiena, dalle (palle infimo alla_»
coda, ficcandone di quelle colle dàlia fcbiena, con il taglio del coltello 'volto
àabafìo ne {piccherai due,0, tre cofie attaccate infieme,con la crofla ancor a, con
unpoco di quello pieno,& l’uno & l’altroponerai nel medefmo tondo buttan-
doci il fino fiale lo darai douefarà bifiogno;Et quefio basì ara per il primo ton-
do fatto del piede & della {palla dritta,& due,o tre cofie, con unpoco del pie-
no della por chetta.Volendofar il fecondo tondo,tu uoltaraila banda mancai
della porchetta verfio te,& ne leuarai prima il piede,& poi la {palla m ancai,
ponendo L’uno & /’altro nei tondo che tu delti hauere fiotto la mano , dando
poi un’altro taglio per il lungo della fcbiena dalla banda manca delle {palle ai-
groppone,& congratiafienga imbrattare niente,ne leuarai due 0 tre cofie con
la crofla attaccata da la banda manca,ponendole nel medefmo tondo, & con
efifio un poco del ripieno della porchetta;^ quefio bafiarà perii fecondo tondo
fatto del piede & della fpalla manca,con due,0 tre cofie attaccate in f e r n e t ,
con un poco del ripieno, & con bona grafia con la punta del coltello uibutta-
rai il fiale,dandolo douefarà bifiogno ; Polendo far il tergo tondo, tu feguite-
vai deleuame tutte le cofie dalla banda dritta a tre 0 quattro infieme, con las
fua crofla attaccata ; le quali ponerai nel tondo che tu hauerai flotto la mano ;
& fie quelle non baflaranno per fa r il tondo honoreuole, ui poner ai unpoco di
del filo delle reni oper dir meglio •della fcbiena ; ponendoui con e(fo un poco di
ripieno,buttandoci congratia il fiale alfiuo loco,dandolo done a te piacerà ; Et
quefìa bafiarà per il tergo tondo fatto del refio delle colle dalla banda dritta,
con un poco di parte dell’offo del filo della fcbiena, & con un poco di ripieno
con efifio ;F olendo fare il quarto tondo,tu ne leuarai tutte le cofie dalla bandets
manca a tre 0 quattro infieme con la crolla attaccata, & in tre 0 quattro par-
tì poner ai nel tondo che farà flotto l’orlo del piatto, ponendoui ancora con efifio
un poco de filo della fcbiena, accompagnandoui fiempre unpoco di ripieno del
la porchetta, accommodando bene congratia ogni cofia Jopra il tondo, buttan-
doci ilfiuo fiale,darai doue farà dibifogno; Et quefio bafiarà per il quarto ton-
do,fatto delle cofie della banda mane a,con una parte dell’ofiò della fcbiena  ,
■& con efifio vn poco di ripieno di efifia porcbetta.Folèndo fare'il quinto tondo,
tu potrai imbroccar la coffa dritta, & diuiderla dalla manca, & cofii fiopra leu,
forcinaleuarne prima il piede,ponendolofiopra il tondo che farà flotto la tua
mano, dipoi tu ne trinciar ai tutta la carne della coffa dritta ; {ficcandone poi
foflo del fcannello dalla cofia; & l’uno & l’altro poner ai nel mèdefìmo ton-
done vifarà piu ripieno v e ne poner ai vn poco,e buttandola il fiale con grafia
lo dar ai, ò farai dare douefarà dibifogno ;E t quefio bafiarà per il quinto ton-
dofatto del piede,& della coffa dritta con vn poco del ripieno di effia.Volendo
fare il fie fio & vltimo tondo,tu imbroccar ai la coffa manca, ma in parte che
tu conofici di poterla trinciare fenga sbroccarla ; & primat ne leuarai il re-
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Ilo dell’ofio della fichi ena, cioè la coda; & quello ponerai nel tendo, £$ dipoi tu
li leuarai il piede fpiccadolo dalla cofia uoltando poi un poco la for cina/ne fpic
tarai l’offo delfcanello della coffa, ponendolo ancora lui nel mede fimo tondo,
& con gratta tagliar ai poi la carne della cofia in fette fiottili onero grofie, co-
me a te piacérà,ponendola nel tondo,& je fa rà bifiogno riporrai ancora con
esfio l’ofio della coffa che tu haueraifiopra la forcina, buttandoui il fiuo fialejEt
queflo farà a baflanga per ilfieflo tondo, fiatto dell’ultima parte del groppone
o della coda,£3de tutta la coffa manca diuifa in piu parti ; Et queflo crederò
cheti donerà baflare inhauertimofìro come fi trincia una porchetta dibat-
te cotta nelJpiedo,diuifa infieiparti,fienga la tefla;non ’uogliogià dire che tu
non la potrejli diuidere in altro modo,& ancora incominciare da uri altra ban
da,ma a queflo modo me pare che fia il piu facile ; farà adunque in poter del
trinciante de incominciar da qual banda li piacer a ,& di farne quante parti
li tornerà commodo,che per dire il zzerò, in queflo animale non ui è quafi re-
gola ne ordine alcuno; £3 però incomincia da qual banda ti piace, che tutto ti
tornerà bene,auertendo fempre de incominciare da quellaparte,che piu pia-
cerà al tuo fignore-j, ,  ,  '

Come fi trincia vn profiitto intiegro. '
Cap. X L.

LIVrofiutti fi fògliono fare di Sgotti di porco fialuatico,onero domeflico,
& forno molli quando fono della buona forte;iiolendo adunque trincia,
re il prof ut to tu pigliar ai la forcina granda; £3 il coltello gr aride,& lo imbroc

caraigiufto nella forcina, acciò che quello non penda da nifima banda , & lo
leuarai in alto con gratia,ponendoti giufìo conia per fona,tenendo il projutto
uolto con il piede di fiopra,(3 con il taglio del coltello uoìto uerfo di te tu li le-*
uarai la codica con la grafia de intorno,& tutta la carne rancia, fe ue ne farà,
girando fompre la forcina intorno, per accommodar ilprofuteo al taglio del
coltello, facendo che quello trincia netto £3 polito da ógni brutturafoprala

forcina;CMa nota ebe fono molti diuerfi i gu fi degli huomini,perche alcuno
li piace il profitto tagliato in fette grandi,ad altri inpicciole , ad altri graffo,
ad altri magro, £3 ad alcuni altri poi li piace che fia trinciato tutto, et mriiu-
to come la uaccina; ^.Adunque queflo farà ad arbitrio del trinciate di trinciar
il profitto fecondo il gu fio del fuo Signore,& di farne poi quante parti lifarà
dibifogno;& queflo ti deue baflare in hauere intefo comeJe imbrocca,£3 co-
me fi trincia il profitto fiopra la forcina.j  .

Come
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• Come fi trincia un fàlamfe. Cap. ■ X L I. ’

DElli /alami v e ne fono de più forti,quali fi fanno di carne diporco & al
tra carne inueBìti nelle budelle di boue,ò diporco; & alcuni chiamano
rJM ort ad elle,cioè con l’empiture digolle,o di altra carne intiegra; & quefa

forte di /alamifogliono effere molli,& pieni di fugo,& per la fuagraffegga no
fi potriano tenere/ opra la forcina,perche nel trinciarli fi rcmperiano,& ca~
fearebbon dalla forcina,du nque quefìa forte di falamo fi deue lajfar Bare
nel piatto ponendo li branchi della forcina / opra ejfiper tenerli più fermi; &
co il coltello ne tagliar ai le fette fattili,facendole cadere nelli tondi che tu haue
raifatto la mano.V altra forte di /alami fi chiamano falciccìoni »Bolognefi ,
grojfi,& pieni di carne battuta,duri di forte,che a gran fatica fi poffono im-
broccare nella forcina\Volendo adunque trinciare vno di quefli,tu pigliarai la
forcina grande & il coltello meggano,<& il falciccione da l’uno de capi; & fa
farà troppo grafo tu lo taglierai nel m eggoà trauerfo, dipoi tu imbroccar ai
vnadelli due parti, & quella leuarai in alto,leuandoneprima quella fcorgoL*
di /òpra tanto cheta /copri tutto ilbono del falamo',dipoi con il taglio del coltei
lo uerfo di te,ne tagliar aile fette fattili,facedo le cadere nel mego dei tondo che
tu h aiterai fatto la manó,& di quello ne farai tante parti, quanto a te piacerà
girando fempre la forcina intorno per accommodar e ilfalamo al taglio del col
tello;& il fimile farai de ogni altra forte de/alami',(3 queflofarà à bafango,
m hauere ragionato delli/alami di diuerfe forti.  '

•  » t  - -  \, V,
- Come fi trincia un paftizzo grande di qual forte fi uoglia.
-  '  Cap.  X L I I .

Ì I p a fig g i fi fanno de diuerfe forti di carne grandi & piccioli',alcuni pie
ni di capponi,altri di peggi di porco, & altre co fa firn ili,& alcuni poi fi

•danno caldi,& altri freddi, & l’uno, & l’altro fono bonijjimi, quando che fono
fatti di carne frolle,& bene acconci dalpafliccio. V olendo adunque trincia-
re uno paBiggfa grande, tu pigliarai la forcina grande & il coltello megga.no,
■ponendoti ilpaBig^gp a canto di te dalla tua banda manca, & fe quello non fa
rà aperto,tu lo aprirai,leuandoli v ia la crofia difopra,mandandola uia, & fa
nel pafiiggo v i farà cappone,0 altro vccello,tu lo imbroccar ai nelle reni,fegui
tando l’ordine cheào dijfi che teneBi nel trinciar del fafano.Mafe nel p a fig g o
v i farà vnpegggo di por co,di caprio,o di altra carne,tu lo imbroccar ai, auuer
tendo deponer la forcina in parte che quando tu leuarai quello in alto, & che
tu lo trinciar ai, che quello f a trinciato per il fuo verfa,cioè che li lardelli uen
gano tagliati per il trauerfo & nonper illungo,perche non farebbe bene,le-
nendolo poi con gratin in alto,ne taglierai di quello lefatt e fattili,/tcendoneca

■ ' dcre^j
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dere nel merino del tondo tanta quantità,che fia a baflanga,S3di quejìa forte
ne farai quanti todi,tifarà dibìfogno. Li pafliggi piccioli poi, flà pieni di qual
cofa fi uoglia,à queflo pigliami la forcina & il concilo mcggano,& prima lo
aprirai difopra legandoli lo erotta,& fc quello fofìe pieno di carne, cioè vnpeg
géftb~di carne di vitella, o di porco, con il fuo intingolo -dentro,queflo tu lo trin
darai co fi nella medeflma cafla per iltrauerfo ,di forte che li lardelli, cornei
diflìvenghino tagliati per il trauerfo, Infoiando poi flare cofl,tn lo darai al tuo
Signore,'& fe ancora bifognafìe diuiderlojo potrai facilmente, fare, facendoti
dare un cucchiaro d’argento,& con, quella ui buttar ai un poco del mede fimo fa
poreper ciafcun tondo,& fe non farà dibifogno, lo aprirai /blamente,& cofl lo
darai al tuo Signore,ouero douefarà dibifogno,& queflo batterà in batter ra-
gionato come fi trincia ogni forte di p a t t i c i .  >  '

Come H trincia la carne di Vitella,o di caftrato cotta alleilo .
Cap.  X  L I I I .

ì \  t

SOno molto differenti li tagli & qualità delli carni,eh e fi coflumano di end
cer ebollita:^ quafì mai ninna di quelle fi jogliono trinciare fopra la for-
cina,dal pollo & la ■vaccina in fuora.Fenendoti adunque innanzi uitella, ca-

tturato^ altra carne cotta allefio,tu guardarai prima da qual parte,e di quale
carne farà il peggio della carne,& di qual grandeggi,& cofl fecondo la gran
degga del peggo,tu pigliar ai la forcina & il coltello, & perche poche fono le
carni allefle,come diffi difopra,chefe imbrocchino,per effere quelle troppo mol
le.^4 dunque tu laffarai ttar coflpofata nel piatto,ponendo la punta della for-
cina da qual banda ti piacer à;pwr che ti torna.commodo,che trinciandola, In»
fla trinciata per il fuo uerfo,hauendo fempre uno,o dui todi fotto l’orlo del piat
toperfarui cadere drento la carne che tu ti trinciarai,& cofl con bona gratin»
tu tagliar ai di quella infette fonili,facendole cadere nel tondo che tu batterai
fotto la mano,accompagnandoui fempre qualcheeffetti,o qualche' neruetti,fe
condo ilguflo del tuo signore,buttandoci poi con gratin con la punta deb col-
tello il fole,lo darai doue à te piacerà,& cofl andaraifacendo & feguitando de
farne quante parti ti farà bifogno, & queflo crederò che farà à battanga in»
quanto al trinciare della carne bollita» .

 Come li trincia ’-yna tetta di Vitella . •
  Cap.  X L I I I I .

1    v  ,

L iA tefla di vitella fuole efìere molto buona, ancora che rare uolte fi coflu
mano di mangiare alle tauole de gran [ignori, & pur quando le fl man-
giano, fi fogliano prima pellare,&-poi coflintiegre cuocere bollite; ma uanno

ben
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ben cotte di forte,eh e la fipofìa diuidere ; Ouefla nonfe imbrocca , £3 non fi
trincia / opra la forcina, ma folofilaffa co fi intiegra nel mede fimo piatto , di-
lèdendola poi come tu intenderai. V olendo adunque trinciar la teBa di vitel-^
la, tu pigliarai la forcina grande & il coltello grande nelle mani accollandoti
il piatto di offa a canto di te dalla tua banda manca, facendo che il m oB a^ o
ftia uolto nerfo la tua banda manca; auertendo che fe bene la teBa dellavitel
la ègrojfa afìai,non ni è però molta robba dintorno, perche come tu fai, il ca-
po non ha altro che offa,£3 in ejfa noti ui a altro di buono che le orecchie, l oc-
chi,eia cer nella, il moflaggo, £3 le gote, a tal che de ogni co fa infeme ne po-
trai facilmentefar feiparti ; ma bora io te mojìraro folo come la fi trincias >
che dipoi a te Bara di farne quante parti tu vorrai. Hauendoti adunque ac-
commodata la tefla nel modo detto difopra ponendoti con laperfona al tuo fo -
gno,prima tu porterai la punta della forcina nell* orecchia manca,(3 con il ta-
glio dèi cartello quella leuarai fino a canto all*o/fo ponendola fopra il tondo
che tu hauerai fitto la mano imbroccando poi l’altra orecchia dalla bandoli
dritta & quella ponerai nel mede fimo tondo » dando all* una £3 l altra un ta-
glio a trauerfo;diuidendole in quattro piatti ; & dipoi ponerai la punta della
forcina nelle nari delnafo,&con il taglio del tortello uolto all ingiù daraivn
taglio per il lungo della tefla,tagliando folo la pelle, £3 fcoprir ai l o/fo della te
Ba,£3con la punta del cortello alla congiuntura, (3 quella aprir ai facilmen-
te, leuandone le due parti dell’ofo,/coprendo le ceruella, (3 tutti due le occhi;

udrai poi con grafia conia forcina & con il coltello Iettando tutta la cer-
uella in molte parti, (3 tutti due li occhi, liquali facilmente /piccherai; Ll j
croftapoi della tefla con le gote, & il mofiaxpp andrai leuando in pe%%i pic-
cioli,o grandi,diuidendoli rielli tondi comeatepiacera;Etqueflàfara ilmodo
che tu detti tener nel trinciare una teBa di ùitella,laquale poi potrai diuidere
in quante parti ti piacerà.

» t .*■ rs>

. i Come fi trincia ̂ natefta di Porco fàluatico «
•  !  •  Cap.  C X L V .  .  -

t  ■ "  /’  .  ̂

L' E tefle del porco faluatico flfogliono /piccare dalbuBo con almenô  v%
/dito,o dui di collo,con la fua ganafla,o gola attaccata, che queflo e las
bontà /ua;£3 non fono molto buone quando le fono fo lle ,& di porco giouanc;

queBi fi/ògliono pelare prima, £3 poi cuocere bollite in nino, aceto, rofmari-
no,Caluia,£3 fa le;& fm angiano fedde,&fogliono ritornareintauola mol-
te uolte coniagrue, che fempre fono buone; Volendole adunque trinciar
quella tu pigliarai la forcina,& il coltello grande, ponendo la teBa dallatua
banda manca,facendo che il grugno del Torco Biauoltato uerfolatua ma-
no manca, £3 uoltarai la tefla per fianco,aiutandoti con la mano £3 oo lafal-

£ metta
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uieta che con la forcina el coltello non poireflì voltarla per la g r a d e r à fua ;
& dipoi tu li leuarai tutta la cotica difopra dallahanda dritta, cioè dalla par-
te che farà volta difopra alto à bafio due dita vérfo il collo.&' le gote, Iettan-
done prima vna fetta larga dalla parte di fuor a, cioè quella' prima .parte ne-
gra,(3 dipoi con il taglio del coltello vólto dabajìo le tagli arai delle gotte Icl j>
fette fittili,à una à una,e co la punta del cortello leponcrai neili tondi,fino tati
to che tu hauer ai finito tutta quella parte dalla banda dritta fino a canto l’iif
f i della mafie ella,& f i l’orecchia dritta laquale farà difopra farà tenera & bo
na, che molto bene la uedrai,tn la potrai tagliar, ancora lei, (3 diuiderla,taglia
to che tu hauerai tutta la parte di buono dalla bauda dritta, tu uoltarai difo-
pra la banda manca,aiutandoti fimpre con la mano &con la faluiettaper non
là toccare,& con gratin tu li leuarai tuttala cotica difopra, ■ come dijfi che f i  -
cc fli tagliandone tutta quella parte di borio in fette fittili fino all’off) delirio
maJfella,leuandoli ancora con ejfo l’orecchia manca, tu tornami dipoi la tefta
per il fiuo dritto,facendo che fimpre il grugno fila volto verfo la tua bandai
manca,leuandone tutta la cotica, difopra tra la nuc'ca & il collo,fcoprendoneJ»
tutta la carne del collo,& che col taglio del coltello volto dabafio ne tagliar ai
le fette fittili,& con la punta dol Coltello gentilmente lep onerai fopra li tóndi,
(3 cofi farai fino che tu hauerai trinciato, tuttala carne,il refio che malamente
faria bo no,mandalo via.Et quello b aliar à inquanto alla telìa del porco. , '

z Come Ci trincia & diuide ogni forte de potaggio.
� 1  r  >•  t  (l  ».  '� Cap,  ,  X  L  V I.  *  ’  >*  ' 1  •,  ’  "
' - •■•/.■ " ■■ - •' ‘>> •

]L potaggio'non vole dir e altro,che diuerfe forte di Carne condite dal cuo~.
co,perfarlefapere bone a chi le mangia, & quelli fino boniffimì quand o

che fono fatti di bona carne & da cuoco eccelletete;et alcuni f i ne fanno di rob.
ba integra, & alcuni altri fieggata;filpotaggio aduquefarà dirobba fiegga.
ta,la forcina,megana '& il cortello megano ti feruiranno beniffimo accoflando
ti il piatto dalla tua banda manca,ponendo mo'o dui tondifitto l’orlo delpiat
to; con la punta poi delìaforcina,&del coltello andrai diuidendo quello à poco
àpoco fopra litondi,ponendo per ciaf cimo .tondo vnpoco del fiuo intingolo cól
piatto ouero con il dichiaro de argento,buttandoui dapòi il fiuo fiale per ciafcu
no tondo.zĴ PCa fi! potaggio farà di robba integrale condo la qualità della rob
ba cofi pigliami la forcina (3 il coltello,(3 lo imbroccar ai, (3 le leuarai in alto
f i tu conofcerdi di poterlo fare,& dipoi la trin ciam idiu idem i fopra li todi,
auertendo fimpre de nonimbrattarecofa alcuna,ma ogni cofa fa r polito,e net
to,&con bonagratin. Etqmfio farà àbafiangeu. •  .

.

Come
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 Come fi trincia ogni forte di torte & di crollate.
Cap.  ,X L V II .

r -

LE torte & le croflate fe ne furino de diuerfe forte,& à trinciar quefle ogni
forte de forcina 3 di coltello farà buono,& il trinciante in quefto non ha
nera molta fatica-,tu pigliar ai adunque il piatto della torta o crojìata a canto

Hi te dalla tua banda, hauendo Jempre apparecchiato vno,o dui ton di fotto la
mano, & con la punta della forcina & del coltello diniderai qu ella in peggi
grandi o piccioli come a tcpiacerà,ponendone un peggio per ciafcun tondo, le
furai dare'di mane inmane douefara dibifogno.Ma fe la torta, o tartara fojfe
morbida di forte,che con la forcina & col coltello tu non la potejfilcuare,fat-
ti [abito dare uno cucbiaro de argento, & con quello andraila diuidendo fo-
pr a li tondi, & fe non hauefli cucchiarone altra cofa per leuarla, piglia .j
fubito una fetta de argento cioè uno tondo picciolo, nettandolo prima con
la faluietta, &' con quello tu ne leuarai la tartara un peggio per volta,po-
nendola con il mede fimo tondo fopravn’altro tondo , dandolo a chi ti piace;
Et co fi andr'aifeguitando tanto che tu hauerai finito ;Et queflo farà a baflanga
in quanto al trinciare della torta ; a ben che nel trinciar di quefle non v i è
ordine ne regola alcuna, folo deue auertire di dare la parte piu bella 3 me-
glio cotta al tuo [gnore . Fin qui mi pare di hauerre ragionato à baflanga
del modo che fi deue tener per imbroccare & trinciare & diuidere tutte J<l j >
forte di carni, cotte , & acconcia in diuerfi modi ; Et fe bene v i fono dê >
molte altre forti di carne, che io non ho ragionato ; io le ho tralafciate, paren-
do à me che non faccia dibifogno, perche folo io ho voluto ragionare di quel-
le , che a mepareno piu neccflarie, perchefapendo vnbono, & f,ufficienteu
trinciante trinciare tutte le cofe che io ho narrate qui, flaperà ancora trincia
re ogni altra forte di carne, che li farà posto manti, 3 però farò fine inquan-
to alle carni. Mora ragionaremo di tutte le forte de pefei, cioè di quelli più ne-
cefìarij ; ma perche de tutte le qualità de pefei non v i è il piu honorato del
^turione, adunque nói incominci aremo dal fonone, & poi feguitaremo di ma
no in mano,fecondo che da me tu intenderai.

Hauendo io ragionato à baftanza de tutte le forte de carni ; hora ra-
gionaremo come fi trincia untele forte de pelli di Mare,& prima di-

remo come fi trincia &'comc fe diuide il Storione. > Cap. XLVIII.

I L Storione fecondo il mio giudicio,fr.a tutte le forte de pefei groffi è il miglio
re,ma vole efkre mangiato frollo,al contrario de molte altre forte de pefei

li quali fe non fono frefchi non vagliono n u l l a h a  vrì altra parte di buo-
E ' z ■ no



' 7 1  T  K I  K c  I LffiT F
no, che conciaci in qual modo fi uoglia fempre egli è boniffiimo: tanto caldo qua
tofreddo.Et anchora che fi pofìa cuocere in'molti modi, come diffidi fopras
purilpiu delle uolte fi fuole cuocere allefìo,ma diuifo inpeggfigrandi, opic-
cioli fecondo lagrandegga dello ttorione.CMa f a quello grande,o picciolo or-
dinattamentelatetta fi cuoce allefìo ; Adunque ragionaremo prima del ca-
po come parte piu honorata, SS ancora la migliore ; uolendola adunque trin*
dare e diuider e,pigliarai la forcina megana SS ilcoltello megano . Mapcrche.
tunon la potrefli imbroccare ne trinciar fiopra la forcina ,.tu la lafcjarai Flave
co fi pofata nel mede fimo piatto voltando il mofaggo uerfo la tua mano man-
ca ; Ma nota che Li tetta del Storione fe bene ella è alcuna uolta grande, che
in effauièpoca robba,SS perciò poche parti ne potraifitre ; perche il capo del
Storione èq u a f tutto mieffio integro tanto neruofo 3 che a gran fatica ui f i
puoi e cacciar da nero la forcina,ne tagliare col coltello ; Haitendo adunque la
forcina & il coltello nelle mani, ttando con la per fona al tuo fogno, tu uolta-
ralla punta della forcina da bafió, SS imbroccar ai la tefla nel mottaggo dal
mego Pananti,nella parte piu tener ella per poter tenerla piu ferma ; Dipoi con
la punta del coltello uolta uerfo la tua mano manca la cacciar ai in cima la te-
f a tra la nucha SS la crofla,o fcaglia che il Fiottone fuole hauere fopra la te-
fiaffipingendo bene il coltello adentro,algandopolla mano in alto, ne leuarai
tutta quella fcaglia in due parti, laqual per efijere dura la mandar ai v ia  ; tra
il collo SS la tetta ui fuole effiere di molta polpa, quella per e fe r e la p a r ic i
migliorerà leuarai con la punta del coltello, eia farai cadere nel tondo che tu
batterai fotto la mano;ponendo poi la punta della forcina nel occhio dritto,con
la punta del coltello lo [piccarai d’intorno, lo leuarai di netto ponendolo nel me
defimo tondo,e buttandoui il fa le tu lo darai al tuo Signore:Tu voltarai dipoi
la tefla dalla banda manca uerfo te,ne leuarai l’occhio manco, ponendolo fo -
pra un tondo ; un poco piu da baffo fotto l’occhio, uiha una parte di graffio
bianco, che pare latte, di quello ne leuarai una parte ponendola nel me-
de fimo tondo,girata poi la tefla intorno,leuarai uno delìì duoi off che fotto la
mafcella ,ne leuarai uno di quelli ponendolo nel tondo,ui buttar ai il fu o
Jale , lo daraidouefhra debifogno,te ne leuarai poi l’altra parte dell’ofìé
dell’altra maffitV'a ponendolo nel tondo :& acciò che tu fapp i fotto,

le due orecchie, o baijeche noi le uogliamo chiamare, tu uitrouerai da ogni
banda un peggio di polpa,la quale non è molto biancka,ne manco molto bona ,
per effiere tutta magra,quetta diuiderai in due tondi aggiongendoui qualche.
altra parte della polpa di quella che confina col collo, finirai li duoi tondi but-
tali doni il fuo filici-Andrai dipoi uoltando la tetta intorno l citandone le parti
piutenere SS le migliori ne farai dui altri tondi, che in tutte faranno fei par-
te . Et quetto farà a baflangafm quanto alla tefla del fon on e . Effiendò poflo
in tamia impegno di Fiottone grofìo di cinque, onero difei libre, & chc ŝ
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quello fi a ben cotto,cioè che Hia duro fido,eh e molto bene lo conoscerai
nel toccarlo con la punta del cartello; tu lo imbroccar ai nella forcina per il tra
uerfo,ma di forte che tu conofci che quello non ti debbia cafcare; imbroccato
che tu lo ballerai^ prima che tu lo leni in alto , tu li leuarai 'tutta la fc agliai
della febiena Cfi delli fianchi con laparte tri Ha del bilico ; & con moltcL*
deHregga con il coltello che taglia come rafire,ne tagliar ai di quella polpcu,
fette fonili onero minute come la carne di vaccina,aggiongendoui lana par-
te del bilico,laquale è la migliore per efìere piu grafìa, & 'duna & l'altra fa -
rai cadere nel tondo che tu ballerai fitto la mano-&quando che tu ne balle-
rai tagliato à baHangayvi buttar a i il fate dandolo doue à te piacerà ; &' di-,
poi andrai Seguitando de diuidere quello fino che tu vedi che'l rem adente ti
voglia cadere della forcina ;all'bora tu lo lafìarai pofare nel piatto diuidendo
lo in fette fottili,o grandi come à te piacerà ; & il fm ile furai di ogni altro
peggo di ftorione;quando tu vedrai di non lo potere imbroccare ; & queHo
crederò che baHi in bauerti moHro il modo che fi deue tenere in trinciare il
ft or ione graffo; L-t f i ti fitffc pofh ina ungi in tauolà vna Vorcellctta,chc co
fi fi chiama vnpefee filmile alflorioneyna fono affai più picciole di tre fino in
quattro libre,queHa tu le leuarai la [caglia difopra la febiena,& quella dal-
le due bande,aprendola poi per la febiena dal capo alla coda, tu li leuarai Iru
fiina di m ego,& cofì n e t t a i aperta la darai nel mede fimo piatto al tuo Si-
gnore^ .

\
Come il trincia la Lampreda. Cap. X L I X . ^

L iA  Lampreda èpefee di gran prcggo,& è molto filmata fra golofi; mar
ven e fono di due forti,delle grafie di quattro,ouero cinque libre l'vncu,
& delle picciole come le ceriate; legrojfe fìcuocono co fi intiere con il fino fa -

pore fopra,& fi peffono mangiare calde & fredde, che nell'uno nell'altro
modo fono bo/atjfimc,&durano cofì acconcie otto, 0 dieci giorni ; F olendola._s
adunque trinciare,ogni forcina & ogni coltello farà buono , tu ti accoftarai
adunque il piatto dalla tua banda manca,ponendoti con la perjona al tuo fo-
gno , voltando la punta della forcina dabafio [opra la Lampreda,& con gru
tia tu ne tagUarai un peggo per il trauerfo, come farebbe vn peggo di anguil

- la,lo ponerai/opra vn tondo dandoli dui,o tre tagli al trauerfo,cofì per sbiaf
fi,buttandola con vn cucchiai o d'argento fopra vn poco delfuo intingolo,&
v i buttar ai il fuo file'*, la darai al tuo Signore ;& co fi andar ai Seguitando di
mano in mano,&ne farai quante parte ti farà dibifigno, buttandouifempreu>
per ogni tendo vn poco delfuofapore ; L'altra forte fino delle picciole , &
queHc fi cuoceno fopra la graticola,ouero fi friggono nella padella,con agre-
Ho,o fuco di mélangolefopra,di quefie f i ne mette duc,o tre per tondo, dan-

■ E 3 do-
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doli dui o tre tagli per trauerfo � la parte de meggo è fempre la migliore, &
quefìa tu darai al tuo Signore; Quetto adunque buttar a in quanto al trincia-
re della Lampreda,laquale non ha faina, & uà folo tagliata per il trauerfo ,
dandola, come diffi,un pe^ o . per tondo.

Come fi trincia la Trutta. Cap. L.

L .A Trutta èpefee eccellentiffimo : Questo fi fuole cuocere in diuerfi mo
di,ma in qualunque modo fi cuoca,fempre faranno boniffinrte.Folendola
adunque trinciare, ediuidere, ogni forcina, & ogni coltello farà buono; fe la s

Trutta farà grande,tu la tagliami per il trauerfo, cominciando dalla tefia, le
lasciami attaccato con efìa un dito di polpa,& con grafia la poneraifopra un
tondo,è buttandoui ilfuo fale,la dami al tuo fignore, per cfiere quella la mi-
glior parte. Et dipoi andar ai feguitando di mano in mano,tagli andò per il tra
uerfo dui o tre dita per peT^o,ponendo fopra il tondo, aprendolo poi con gra-
tin, li leuarai la faina di ìnegpp,buttandovi il fuo file , SA coft andar ai facen-
do fino che tu hauerai finito di tagliarla tutta fino alla coda; & fc la Trutta j
farà picciola,tu l'aprirai per fianco dalla tefla alla coda con la punta del col- '
télo,dandoli un taglio al traueìfo della faina a canto alla tetta, quella ne le-
uarai tutta intiera',buttar ai difopra l'orlo del tondo un poco di fiale, damile—>
al tuo Signore,& fe faranno più picciolel: la fa m i filare fen'^a aprirle,& cofi
intiere ne darai due o neper tondo’,E t quetto ti bafiarà inquanto alla Trutta.

Come fi trincia il Carpione. Cap. L I. ~

IL Carpione è pefee eccellentiffimo, & à queBi generalmente fi fuole dare
una mano difale,& poi friggere, mangiando fi poi freddi; & fi confemano
cofi còtti otto,o dieci giorni,& quefìi modi di cuocerli fi fuole dire àcarpiona-

re,& però fi dicono Carpioni per il fuo proprio nome, & ancora perche fem -
pre fi cuoceno à quel modo, per poter fi confcmare, & mandarli ancora mol-
tolontano quando fu dibifogno polendolo adunque trinciare ; ogni forcina_j
& ogni concilo ti potrà femirc; A quetto tu ponerai la punta dilla forcina nel
capo dandoli un taglio per il largo dalla tetta alla codaper il fianco, tato che
fole tu li tagli Li pelle, difopra,laquale poi fàcilmente mandar ai uerfo la co-
da;ponerai il Carpione dapoi cofi netto nel tondo,che tu haueraifiotto la ma-
no;& fe attuo fìgnore piacerà che tu liliali la faina dimeno, tuli darai uru
taglio dal capo alla coda con la punta del coltello,uolt andò poi la coft a da b a f
fo ponendola nel taglio che tu li defìiper lungo; i aprirai per fianco mondan-
dola da dui bande,li leuarai la faina di me^go,ela darai al tuo fìgnore facen-
doli darèrcon efia un poco de iAceto forte,& cofi farai di mano in mano fccon

• Ve
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do ti uerrà Eoccafme'.Et quctto ti ballarà in quato al trinciare del Carpione.

C o m e fi trincia l’Ombrina, la Spigola, altri pefci fimili.
Cap.v  ,  L I I .

L 3Ombrina èpefce bonifJìmo,&puoflì cuocere in varij modi, cbefempre e
buono,e l'Ombrina,la Spigolaci corno, & il cefalo fono quafi di vnn j

medefima grandegga,fatuo la Ombrina,la quale è afiai maggiore de ogni uno
di effisquejìi fi cuoceno in diuerfi m odi;& à volerli trinciare,ogni forcina, &
ogni coltello tiferuirà;tutte qtte forte di pefcifìpoffono cocerein molti modi ;
come dijfi difopra,mageneralmetefifogliano cuocere allejfe. Se adoquedpe-
feefarà cotto integro, 0 vero in peggi,tu lo vedrai co li occhituoi;& feqllofa
rà integro,tu li leuarai prima la tefla,lafiddoui attaccato vno,o due dita della
fua carne, & quella peffere la miglior parte del pefce, tu la darai al tuo Signo-
re,Ponendola fopra un tondo,nettandola difoprafe v i far a cofa alcuna di tri-
H o; Ma fa la tetta f i f e grande diforte che bifognafie aprirla per il meggo ;

: u-ponerai la punta della forcina nel moflaggo dalla parte dmangi, fun-
gendo tanto la forcina a dentro che tufenti che quella fila ben ferm a, e voi-
tarai la tefla co fi nella forcina con le baife di fopra, lequalibaife le leuarai-
via,perche nonvagliono nulla,& in quejìo modo li occhi rettaranno feoper-
tildi poi tu voltar ai la punta del coltello aW ingiù,ponendola nel mego_delleu»
 tefla,cioè f a li dui branchi della forcina,fingendo bene da bafso facilmente-
tu aprirai la tefla in due parti,diforte che le ceruella v i reflaranno feoperte-,
lequali fono bonifflme. fuertendo bene, che nella tefla della Ombrina tu v i.
trouar ai due pietre bianche,le quali dicono che portandole adofio, chetocca-
noia carne ,giouano molto alti dolori colici;-aperto adunque che tuhauerai
la tefla nel modo detto di fopraifopra il mede-fimo tond.o tu v i buttarai ilfuo
fale ,& lo darai al tuo Signore; Il altra parte poi che ni rettarà del pefce, tu
lo aprirai per il fianco, Iettandone la f in a di meggo ; & con la punta dellru
forcina, & del coltello ne leuarai poco ò afidi fecondo la grandegga del pefce,
ponendola fopra li tondi,buttandoui per ciafcuno tondo il fale co la punta del
coltello,& fe il pefce fard cotto in peggi piccioli, come molte uolte fi fogliono
cuocere ; a queflo il Trinciante ui durerà poca fa tica , perche di quello ne po-
trai porre uno,o dui peggi per tondo, ponendoui con ejfo un pocô  del̂  fu ofa-
pore; & di quello modo tu andar ai feguitando fin che tubatterai finitoci di-
uidere tutto, 0 parte del pefce che tu hauerai manti; Et queflo ii baflera in ha
uerti mottro come fi trincia,0 fi diuide la Ombrina ; la S p ig o la a l t r i pef-
ci fimili.
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Come {1 trincia il tono. Cap. L U I.

’ 

IL pefce tono èpefce di Mare, -, Cdia fua carne non è molto bianca ne manco
di preggo,Cd è piu prefio magra che grafia,Cd quafii per l’ordinario quefto
pefce fi fiuoìe cuocere bollito,& ancora fiarfiene palligli; Cd quadv farà vn peg

go grò fio,Cd che farà ben cottola fina carne farà talmente dura & fioda,che fa
cilmente fi potrà trinciarefiopra la forcina-,Folendolo adunque trinciarcytupi,
glìarai la forcina & il coltello merlano ponendoti con la per fona al tuo fogno
accettandoti il piatta alla tua banda mandi,tu panerai con grafia la coffa del>
coltello fopra il peggio 'del pefce per tenerlo piu fermo con la forcina fio imbroc-
cami per il trauerfoyma con tanta dcttregga,che tu non lo rompi,{fingendo ta
to la forcina addentro ,ch e tu feriti che quello ttiaben fermo,Cd poi lo leuarai
in alto con gratin yleuando prima quella ficorgà negra di fopra tato che ne /co-
pri la polpa bianca, Cd con il taglio del coltello,il quale bifogna che quafi rada
corno raforo , ne trinci am ila carne, 0 la polpa del tono rainuta,come diffi che
facetti la carne de ‘vaccina daqu al fam i cadere nel meggo del tondo,che tu ha
uerai fotto la mano,buttandola con gratin con la punta del coltello il fiale,lo da
mi al tuo fignore Cd di quetto modo andarai feguìtando de fam e quante parti
ti farà dibifogno; Mafie ilpeggo del tono farà picciolo, che tu non lo pofia im-
broccare,tu lo laffami filare co fi nclpiatto,facendone di quello le parti,ponen-
done vnpeggo per tordo,allenendo di darfempre la pane del bilico altuo fi-
gnore per efierc quella la piu grafia,Cd la migliore-,Et quefto tibattarà per ha
nere intefo come fi trincia Cd fi diuide il pefce tono : del capofilo io non ne ho
*voluto parlare,perche quello il pefcatorc lo dà per giunta .

Come fi trincia la !enguata,o vero fùola
Cap.  L I I I I .

quetta,poca fatica v i fi dura,perche fido v i fileua la fin a di meggo; & ogni
forcina, & ogni coltello farà buono ; tu pigliami adunque il piatto a canto di
te,volt andò la coda verfio la tua mano dritta-, & ponerai la punta della forci-
na nella tcfla della lenguata,& con la punta del colti Uo li darai vn taglio per
il lungo della tefla fino alla coda, tanto che tocchi la [pina,Cd dipoi con la- co- .
fila del coltello volta da bafio andarai nel medefìmo taglio aprendo ta len-
guata,dandoli poi vn taglio per il trauerfo à canto la tetta,ne tagliami la fipi,
na al trauerfo ponendo poi la punta della forcina à canto la tefla mila fipina ,
dgando la mano alinfiu, Cd aiutandoti ancora con il coltello, ne /piccami fa -

tti-
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cilmcnte lafpìna di netto tutta fino alla coda,lacuale panerai nel p iatto ;^ fo
pra l’orlo del todo douefarà il pefce ferrea lafpìna,ni buttami il fuo fa le , e lo
darai al tuo fonare. Et quefio ha fi ara per la lenguata, al qual pefce fi uale -
ttando la fpina; Questo pefce fi fuole qua fi fempre cuocere fitto nella padella»
ponendotii [opra fugo de melangole. ,  ,  �

\\ •

Come fi trincia il pefce Rombo. Cap. L V .

I L pefce trombo e pefce di Mare molto buono,& fifuole cuocere il piu delle
uolte allefio, a qucfio pcfct la forcina & il cortello meganoti feruirà beniffi

m o,& il rombo fefarà grand e,tu li leu arai prima tutta la paga,eh efarà quel
la parte bianca che farà difopra nella quale ne farai uno 0 dui tondi,buttando-
t i il fuofale, 3  dipoi tagliarai la fpìna al trauerfo à canto la tefia, ponendo
la forcina in ejfa doue la tagliagli, algando la mano della forcina in alto,face
do con la punta del cortello che tuttala polpa del pefce refii nel piatto, la.s
qual fpina con molta facilità fi lieuajeuata che farà, quella panerai da una.9
banda,facendo dii rimanente del rombo dui,o tre altri tondi, fecondo lagran-
degga del pefce,leuandone prima le fpine picciole di fuora, non tifcordando
di buttare per ogni tondo un poco dell'intingolo che farà nel piatto; Et quefto
farà à baHanga in quanto al Epmbo.

Come fi trincia una Laccia. Cap. L V I I .

M taccia è pefce di Mare, ma entrano per le foce de’fiumi di acqua dol-
i- 'cc , & fe ne nanna contra l’acqua, 3  quando le uanno piu alte le fono mi-

gliore quejio pcf:c, bonìffimo, & fi diacono qua fi fempre halite, ma uogliono
efierc graffe èfrefcbe,&di latteria hctno tante fpine, che con molta difficultà
fìpofìono lenàrc,chela laccia non fi rompa ; Mtbenche alcuna uolta ho fentu-
to dire à homini di quefla pro ftffione, cheli dau.a il cuore de leùarle tutte /e_5
fpine con la punta della forcina & del cortello in un medefimo tempo attacca;
te. alla fpina maefira, mapoiaqncHo tale io ho uifio molte volte trinciare
& no ha fatto tanti miracoli: & a me non daria il cuore di Japerto fare, pche\
quello per dire il nero e il piu diffidi pefce al trincia> lo bene,che fi troni,& fe-
condo il mio giuditio foto in tre modi fi puole trinciare la laccia , come dcu>
me tu intenderai. V olendo adunque trinciare una laccia, tu pigliar ai la for-
cina (3 il cortello megano,pigliando il piatto a canto di te dalla tua bada miti-
ca imitando la coda in fuori,ponendo la forcina nel capo della laccia, 3  con il
cortello ne leuarai tutte lefpine picciole che fono [opra,la fchiena, mandando
le uerfo la coda, & ilfimiletufarai a certefcaglie picciole che fono nella pan-
ga,nettarai bene polita tutta la laccia da ogni bruttura, che uìfufie intorno;

' "
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& fe la taccia haueraleoue darai un taglio con la punta del cort elioper il lon-�
go della pancia,& con dettregga ne leuarai le oue con la forcina, le quali tu
ponerai fopra untondoye,lepotraifar.figger c',dipoi tu ti accommodarai Icl >.
Uccia di'forte che ponendo la forcina nella tetta tu pojfi dare un taglio coru>
lapunta del cortello perii meggo del fianco dalla tefla alla coda, ma non àf-:
fondar tanto il cortello che tu non tagli e non rompi le fpine maettre; & dipoi
uoltarai la coUa del cortello difotto, e ponendola nel medefimo taglio, con de-
firegga aprirai la Uccia da due bande, cioè che la parte della Jchicna dallas
fua banda, & la parte dellapanga dell'altra banda ; *JfyCa farai con tanta de
firegga,eh e tu non rompi la fpina, ne manco le due parti della Uccia ; aperto
che tu bau crai laiaccia della tetta in fino alla coda, & feoperto tutta la jpina,
tu uolterai la Uccia con la tefla uerfo la tu a mano dritta', & darai un taglio
per iltrauerfo all a fpina acanto la tefla, tagliandola di netto ̂ ponendo poi.
la punta della forcina nel meggo della fpina lì a canto alla tetta doue la ta-
gliatti, aliando la mano in alto, & con la punta del cortello andrai fpiccan-
do da canto di. fotto la polpa delpefce ; la fpina ne leuarai tutta di netto fino
alla coda con tutte lefue fpine maeflre attaccate, lequali mandar ai uia ; do-
ue la Uccia ti uerrà a rettare aperta da due bade,netta da tutte le fpine mae-
flre,la quale potrai dare co fi acconcia al tuo fignore, onero la potrai diuid.e-
re in quattro parti;CMa nota che ui f ino li dui lombi cioè uno da ogni banda,
li quali fono fenga fpine,& fono molto buoni,ma fe Uccia fera grafia, la par-
te della panga è la migliore ; Et quetto farà il primo modo per trinciare Iol >
Uccia. ] l fecondo modo farà di nettare prima come diffida Uccia da tutte /c_?
bande,legandoli ancóra le oue,dipoi con la punta del cortello darai un taglio
per Ufilo della fchiena alla laccia dalla tefìa alla coda, entrando bene aden-
tro,& un'altro taglio darai dalla banda dinangipur fino alla coda-; Voltar ai
dapoi la laccia, chela coda guardi uerfo la tua mane dritta ; & ponerai la.>
punta della forcina nella coda della Uccia,pigliando con effii ancora la fpina,.
algarai la forcina in alto,facendo che la metà della laccia rètta da baffo fo-
pra il medefimo piatto;& l'altra metà leuarai con la fpina, hauendo un ton-
do nella mano del cortello lo fpingerai fotto la fpina fino a canto alla teflon ;  ,
laquale dette effer tagliata pri �� a di netto,algando il tondo con la fpina & la
megga Uccia con efio,rcfìarà nel tondo pigliando dipoi urialtro tondo lo po-
nerai fopra quella parte doue farà la fpina,rmolt andò quello difotto,'& quel-
lo primo leuarai doue la fpina rettarà di fopra,& con lapunta delU forcina al-
la coda ne imbroccar ai la fpina riuoltando un poco la mano la fpina ne lena- ,
rai tutta di netto dalla coda al capo con le fpine maeflre,doue tu uerrai ad ha
nere la Uccia diuifà in due parti, l’ima nel primo piatto, & l'altra nel tondo,
che tuponefli fotto la fpina;Et quetto farà il fecondo modo del trinciare ,o d i.
Iettar le fpine alla Uccia.il tergo modo farà di nettar prima la Uccia da ogni

bruttu-
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bruttura,che le foffe intorno,& leuandoli ancorale oue,fi vene faranno, ta-
gliando poi laiaccia al trauerfo di netto la fin a & ogni cofa,facendone quan-
te parti à te piacerà,dando la parte di meggo al tuo fignoreper effre quella^
la miglior e f e vorrà che tu lilieuila fin a di megg o,quello P~Zs° aprirai
in due bandi, la fin a ne leu arai, buttandola poi con grafia con la punta dei
coltello il fuo fai e ; Et quello farà à bafianga per bauerti mostro li tre modi
che fi pojfono tenere nel trinciare la laccia;ma in quanto al mio giuditio noru
v i ho il piu bello nè il piu netto del primo .

Come fi trincia il Fragolino,la Triglia,l’Oratc __ altri /imili pelei,
Cap.  L V I I .

\  '
T  L Fragolina, la Triglia, l’Orata, & altri pefei fimili non vengono molto
. 1 g YGJfh& fn o buoni cotti in diuerfi modi; & à volere trinciare quelli,vi fi
dura poca jatica;<& ogni forte di forcina & di coltello far a buono ;ma fh p e -
fee farà graffo,che il maggiore di quefii potrebbe pefare quattro libre ; a que-
fio adunque tu li darai un taglio dalla teff a fino alla coda p er fianco, & l apri
vai mandandole con la cofia del coltello da due bande, & poi con la punta del
coltello Cf della forcina tuli leuaraila fin am asffra mtiegra mandandola l >
v ia ,& fopra l’orlo del tondo buttarai ilfale,dandolo attuofignore, & cofì̂
farai de ogni forte depefei di quefiagrandegga; M afe faranno piccioli, tu li
diuiderai tre ò quattro per tondo, ponendoli con cjfo melangolo fpaccatt imi
due parti;Et quefio farà à bafn^ga in fape nome fi trincia Cf come fi diuì-
de filmili forte dipefci mogani & piccioli.

Come fi trincia la Tinca, pgf la Carpana. Cap. L V  I I  I.

L A Tinca & la Carpana fono pefei di Acqua dolce,& fono quafi di v -
, na mede filma qualità,& di vna medefimagr andegga,falno che la Car

pana ha la fcaglia grande quanto vno quattrino,& la Tinca non ha fag lim i
alcuna,& per tffsì e quefii dui pefei tanto vniuerfali, non fono tenuti in mol-
to cento; à quefii ogni forcina & ogni coltello farà buono, & generalmente^
fi figliano cuocere oliifio ; adunque li leuarai prima la lingua,nettandola be
ne con il coltello,! a penerai fepra vn tondo ;la tefia & il petto, oucro lapan-
ga fono li migliore parti che filano in effi; & quefio darai al tuo fignore,infic-
me con la lingua, Ó" dipoi il remanente potrai diuidere come à te piacerà, &
queffo ti bajlerà inquanto alla Tinca,e alla Carpano._>.

Come
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Come fi trincia la Logufla, ò il gambaro di M a ro •
’ Cap. L IX .

L A Logufla. è Gambarogrofìo di CMareflono molto buoni,quado fonflè
fcbi,& che fono cotti alefli,vengono a rimanere rojfi, come ligambari
di acqua dolce-?. Folendoli adunque tu trinciare,credo che la forcina, & il

cortello melano ti feruirà bcniffimo: Adunque tu pigli arai la Le,gusla, & la
voltarai con lapanga difopra,voltando la coda verfo la tua man manca,po-
nedo la cofla del cortello al trauerfo delia logufla per tenerla,più ferm a nel
piatto,ponedo la punta della forcina fotto la punta delia coda,Spingendola be
ne adentro,tanto che tu fonti che quella fla ben ferma ne la forcina,e ponedoti
con la perfona al tuo loco,tu leuarai la logufla in alto,uoltando lapanga di fo
pra,& conia punta del cortello darai dui piccioli tagli l'vnoper banda al-
la punta della cocchia della te fla,entrando adentro tanto che tu feriti che quel
la fla quafìfpicca,ponendo poi la punta del cortello fotto la cocchia, tu cal-
carai bene il cortello da bajio aliando la forcina in alto, la cocchia della tefla
ti re fiera nel tondo che tu batterai flotto la mano,dipoi conia punta del cor-
tello li leuarai lipiedi tutti infleme attacati alla parte del corpo, dotte tutta_>
la coda ti reflard fopra la forcina; Credo che tu fdppia che la coda della logli
fla ,& d el gambaro hanno vna feorga fpegtgata a fomiglianga delle lam<Lj>
di vno fcarfelone di vn corfalètto,onero di vna anima di ferro, lequali vano
*1)110 fopra l'altro,che voledolc leuave fard Infogno che tu incominci da quel-
la che fla a canto alla tefla della logufla, che febene tu volefli incominciare
da quella parte della coda, tu nonpotrefli leuarle come tu flcfflo conoscerai ,
tu fpingerai adunque la forcina innangi,uoltando la parte più dura difopra^
tenendo ben ferma la forcina, & con la punta del cortello andrai leuando tut-
te le parti della Jcorga ad una ad unc,& co fi andrai Seguitando fino alla pun
ta della coda,& dalla forcina; vn altro modo di nettare la coda che farà più
prefìo,tu pofarai la coda co fi nella forcina fopra il tondo con la cocchia difo-
pra ,& con la punta del concilo tu le darai il taglio per illungho della cocchia
di fopra cominciando alla punta della coda tra li dui branchi andando infimo
in cima,dato che tu lihauerai quello taglio,& tagliato la cocchia,tu riuolta-
rai l'altra parte della coda difopra, & darai l’altro taglio per il lungo dellau
coda dalla parte di dentro,ma no mandare la punta del cortello molto abaffo ,
che bafìaràfolo che tu tagli quella parte tenera fotto la coda,algando in alto
poi con la punta del cortello la cocchia della coda,ne leuarai in due bandai ,
reftandoti tutta la polpa dilla coda fopra la forcina, laquale con gratiapone-
rai nella cocchia della tefla fopra il medefimo tondo : & non la udendo dare
cofi integra,tu la potrai tagliare cofi neitondo in molte parti per il trauerfo,

but-
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buttandoui ilfuo file lo darai al tuo fi gnor e, & coti eJ]o aceto forte, & pep<u>
ejale , & quefto baHaràin quanto alla lòguSìa.

C o m e fi trincia il Luccio groflTo , e picciolo.
Cap.  L X .

IL Luccio e pefce di acqua dolce, & è molto buono cotto in diuerft modi, an-
cora chef e ne tenga poco conto : à queSto la forcina & il coltello melano t i .
fcruirà beniffmo : Se il luccio adunquefiragrojfi, tu li leuaraiprima latefla

con un dito della fuà carne attaccato,& con grafia tu la nettami dijopra uiru
da ogni bruttura cheuifitffi,& finga romperla,la darai fopra un tondo al tuo
fignore: l'altra parte del luccio lapanga eia migliore', quello adunque diuide-
rai in quante parti a te piacerà; Ma fe il luccio farà picciolo,lo aprirai per fan
carenandoli la fpina integra, & co filo darai, onero tu lo lajfarai Slare,ponen
dolo filo co fi integro fopra il tondo buttandoui ilfuo fo le , Ù quefto ti bafiarà
inquanto al luccio gròfi0,0 picciolo.

Come fi trincia -v b paftello di pefci. Cap. i (  L X I.

O Ggni forte di paSlelli, che ti verrà poflo in tauola , uolendolo trinciare,,
la porcina & il coltello megano farà buono ; fe il p a f elio fava picciolo

tu li leuarai filo la coperta di fopra dandone uno per tondo ; ma f i il paSlello
farà grande,tu lo aprirai prima,& la crofla di fopra la mandarai u ia, &fe_^
il pefce, che ni farà dentro,farà fregiato,\tu ne darai con grafia un peggio per̂
tondo,pigliando poi vn cucchiaro de Argento,cun quello buttami per ognito
do un poco del f i o fapore, # cofì andar ai facendo fino che tu hauerai finito
di diuiderlo tutto, cM a f i il pefce farà intiegro, tu lo aprirai per fianco dalla_>
tsfia alla coda, Iettandone poi con gratin quella parte, che a te parerà la mi-
gliore,auertendofimpre dirompere manco cb$ firàpojfibile quella part<L_>,
che tu Iettar ai del p a felio , ponendola nel tondo, che tu hauerai Jotto la ma-
no,buttandoui per ogni tondo il f ile , f i il pefce non fu f f filato ; e queSio farà
à bafianga in quanto olii pafielli di pefii grandi e piccioli.

Come fi trinciano le Oftrego» Cap. LX11.

L E ofircghe fono di molta fiima,nafcono nel mare tra li [affi ,  & honora-
no ogni gran con conuito;à quefia non fa dibifogno adoperare forine,ma
filo tu hauerai uno coltello picciolo , magrojfo dalla coSìa, accioche nello a -

prire che farai i’oflrega, quello non f rompete. T u pigliami adunque il piatto,
dalle o Streghe a canto di te ftando fimpre con la per fin a difioslo al tuo lo co »
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tu pigliar ai prima una faluietta piegata in dui doppie /opra la mano manca ,
e pigliando il coltello picc iolo nella mano dritta, tu pigliar ai con le due diteti
la oìlregaye la ponerai nella inatto manca fiopra la faluietta per non la tocca-
rey£3per non te imbrattare la manoyalgando tutte due le mani alte dal piat-
to , £3 con la punta del coltello tu. aprirail'oHnga , [orbandotinelle mani
quella parte dotte fa rà il buono dcll'cfirega, £3 l'altra parte ponerai in uno
piatto apparecchiato per tal effetto, tenendo ben ferma l'ofrega nclle mani
co fi alta dal piattoy tu li {piccar ai con il taglio del coltello la parte di dentro ,
(jj poi con la mcdefima mano del coltello con dui dita la ponerai con gratin j
fiopra un tondo ; £3 di queflo modo andrai feguitando fmo che hauerai finitoy
ponendone quattro, o cinque per tondo, buttandola fiopra l'orlo del tondo pe
pcy & fiàlejo darai al tuo fignorey&queSìo bafiarà in quanto alle oHreghe,
lequ alifolo uanno aperte, & ficcato il buono di dentro.

. i Come fi trincia il Granchio di M aro* Cap; L X I I I .

] L Granchio groffo di mare prima fi cuoce alleffo, £3 volendolo trinciarci
tu pigliar ai là forcina £3 il coltello melano, £3 con l'uria £3 l'altra punta.*
tu uoltarai il granchio con li piedi di [opra uoltando il capo uerfo la tua ma-

no mancayponendo la cofia del coltello al traueVfo del corpo del granchio per
tenerlo meglio ferm o , £3 imbroccami quello giuHo nel me^o della coda finn
gendo bene la forcina adentro tanto che tu feriti che quello flia ben fermo nel
la forcinayvoltando la cocchia dì [opra aliandolo un poco in alto , (fingendolo
innanti ponerai la punta del coltello dal canto di drietofiotto la cocchia vol-
tando H granchio con i piedi difopra fenda mouere il coltello, calcando poi
quello dabafìo aliando laforcina in alto la cocchia facilmente fi {piccar àyLtj
quale farai restare [opra il tondoyche tu deui hauere fiotto le mani, tìora ti re-
f i ara tutta \a parte del corpo ne laforcina conli piedi attaccati, aWhora tu
con la punta del coltello ne lettami tutta la parte buona del granchio, parte-*
biancha £3 parte giallay£3 quelle fono le fiue cita, facendo l'uno & l'altro ca-
dere dentro la cocchia nel medefimo tondo, sbrodando dipoi il rimanente y dì
poi tenendo con le due dita della mano della forcina la cocchia del granchio ,
& con la putita del coltello ne fpiccarai tutta quella parte di buono , che  f a -
rà attaccatoy£3 con grafia mefehierai ogni cofa inficme buttandouì con lapun
ta del coltello di fiopra faley& pepey£3 con un poco di fingo di melangole lo f a -
rai fcaldàr bené [opra le brafe; ma il piu delle licite queHe f i fogliono far ac-
conciar dal cuocoyouero dal credenti cro/jr le fine gampe gr offe fi fogliono rom
pcrey & quello di dentro lo batteno con il coltelloy£3 mefichiano infieme co l'at
tra parte nella mede firma cocchia difopia, £3 acconci in qucHo modo fogliono
ifiere molto buoni y maiononho uolutorefiìare di ragionare di queflo y accio-

•' che.*.
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che feper forte nefófìe poflo in tamia al tuo (ignote, tu/ appi tome tu dónifa-
re per volerlo trinciare.l_?  .  .

Come fi trincia il granchio di Acqua dolce.
Gap.  L X 1 I I I .  '

V olendo trinciare il granchio di acqua dolcetti ero di fontana delli duri%
e non delli tenerla que.sìo tu pigharai la forcina (3 il coltello picciolo,

& voltarai il granchiocon li piedi di fopra, & pofarai la coìta del coltello fo
praefìo,& lo imbroccami nella coda, (fingendo la forcina bene tanto che tu
ferita che il granchio f a fermo ;dipoi tu lo leuarai in alto, (fingendolo v a po-
co manti,& con la coìta del coltello verfo te ne farai cadere tatti li piedi das
tutte due le bande,fatue le due gampe groffejequali lafarai attaccate al gran
ch'io,acciò fe pi aceflc al tuo fgnore,dapoi tu voltar alla forcina con il gran-
chio verjo la tua mano dritta con la cocchia di fopra , & con il taglio del col-
tello aiutandoti con il dito grafo,tu tagliar ai d'intorno intorno la cocchia tal-
mente che tu vedi che quella f a tutta (picca di netto,tenendo poi ferma la for
teina,& con la puuta del coltello ne farai cadere la cocchia di fopra che facil-
mente fi leu ara per il taglio datoli prima d‘intorno,doue il granchio ti refard
netto,(3 tutta la parte del buono feoperta, & quello poi con la punta del coltel
lo leuarai della forcina,ponendolo fopra il tondo,& di queìlomodo andrai fa
cendo di mano in mano , ponendone tre, ò quattro per tondo, e buttandoci il
fiale,lo dardi al tuo fgn ore,& queìlò bafiard inquanto al trinciar delti gratta
chi duri di .Acqua dolce^> -

Come fi trincia il Rizzo di Mare, Gap. L X V .

I L piggo di mare è apunto come fotio quelli, doue nafeono dentro le cafia-
gne,ma fono rrjfi,(3 fi mangiano cofì crudi; A queìlo tu pigliarai la for-

cina megana £3 il coltello megano, £3 lo imbroccar ai giu fio nel mego della-»
bocca,laquale fard come la parte del gambo doue fià attaccato il riggo del
caìl.igno,&dipoi lo leuarai in alto piegandolo verfo la tua mano dritta, £3
con la copia del coltello darai al trauerfo di quello girando la forcina intorno
tanto che tu ìhahbi rotto di netto comefé tu voleìli rompere vn*ouo al tra-
uerfo, laqual crosla,o cocchia perefere tenera fi rompe come vna noce,ch<Lj>
habbia la cocchia fiottile,dipoi conia punta del coltello ne leuarai la parte di
'verfo lapunta,& il buono che v i fard dentro fard re fio , ilquale dette rcìla-
re att acato alla medefima cocchia, £3 co firotto in due parti fi pongono Jòprcu,
il tondo; £3 quella parte di buono fi fiuole mangiare cruda col pepe , £3 fugo
pe melangoli;£3 alcuna volta fifogliono cofi (facenti in due parti ponere fio-

pra
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fr a la brafa, & alcuna volta anchora fi cuoceno ne l'acqua come li gamba-
ri intiegri,ma nel volerli rompere, non v i è il miglior modo di qucHo che im-
broccarlo nella bocca,& romperlo con la cofla del coltello, quella forte di pc-
fc ì fi mangia di rado,pur queflo fard il modo de trinciarlo.  '

Come fi trincia il gambaro di Fontana.
Cap.  L X V I .

LI Gambari di acqua dolce fono tanto generali che ogni uno li conofce,ma
v e ne fono de groffi,che quando fono mangiati frefchi, fono per eccel-

lentia buoni; dolendoli adunque trinciare,non ti fura dibifogno di adoperami
la forcina,eh e per lapicciolcgga fua non li potrefii imbroccare, adunque tu
pigliar ai foto il coltello picciolo nella mano dritta; & un capo della faluiettru
fonerai Jopra la tua mano manca,per non toccare il gambaro con le mani.,
& cefi con grafia tu pigliarai il gambaro con la mano che tu hauerai il col-
tello,& loponerai nella manca co fi con la faluietta,&voltar ai la coda.di fo -
fr a & li piedi da bafìo,facendo che il deto grofio della mano manca fila difie
fo dentro per il lungo della coda, & con le due dita della mano del coltello a-
maccarai tutta la cocchia della coda,& dipoi che qlla farà cotta la leuarai
con le medefime dui dita, tenendo ben fermo il gambaro, laqual Jcorga but-
tarai nel piatto;hora ti reftard il gambaro,con la coda netta dalla fua fiorila;
poi con il deto longo della mano dritta algaraì,o ficcar ai vnpoco la cocchiau
dalla tesìa,voltandola verfo te,vi cacciar ai conprefiegga dietro la punta del
coltello,ilquale deuifempre tenere nella mano,ne leuarai il gambaro, & coru
ejfo lo ponerai con grafia nel tondo queflo farà il'primo modo del nettare
il gambaro .L'altro modo farà,netto che tu hauerai la còda del gam baro, per
che in ogni modo quella prima fi netta,tu ne leuarai la cocchia della tefla, re
fiando la coda attaccata al busìo infieme con li piedi,& dipoi con la pitta del
coltello lo lena) ai della mano manca,& lo ponerai nel tondo ; & queflo farà
il fecondo modo de mondar il gambaro ; il tergo <& vltimo modo farà; netto
che tu hauerai la coda del gambaro comedijjì di prima;tu ponerai Udito lori-
go della mano del coltello fopra la cima della coda,piegando la punta del dito
trinanti, fùngendo con efio la coda & la cocchia della tefla infieme, tirando
quella verfo di te; & con la mano manca tener ai forte la parte del corpo &
li piedi infieme,dotte la coda cacciata nella cocchia della tefla,ne leuarai co/u
molta facilità,la quale, con la medefima mano ponerai nel tondo;&quefii Jet
ranno li tre modi eh e tu deui tenere per mondare li gambari; dotte Lìarà poi
in tua elettione di mondarli come à te piacerà, ponendone quanti à te piacerà
fopra il tondo deltuo fignore,facendoli dare con efft aceto,fale,& pepe,&quc
fio è la fua trtncha; & quefto bafiarà in quanto à t batterti moflro come fi mon-

dano
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demo li gamb ari d’acqua dolce, onero dì fontana.Fi fono di molte altre forteti
pefeifrefebi, & [ala tile qual io non ho voluto ragionare, per non venir a fa -
fiidio aldi lettori,per che dellipefci [alati quefli fi cucccno,& fe acconciano al-
le credente da credendoci-felle altre forte poi delequali io non ho fitto me-
moria,crederò che [ara a baftanga di quello che io ho ditto,perche nel trinila
re depefei non v i volo molto fap ere,perche malamente in quelli fi puoi c rficr.
uare'rcgula alcuna.adunque io fitt o fine parendomi dihauer ditto à baììan-
ga de pefei.

Come fi trincia, c fi acconcia l'ouo da beuerc.

V olendo acconciar l’ouo da bencre al tuo fignore,piglia la forcina a triU
golo molle, dellaquale te ho fatto fare qui il modello apofta f tal effet

tò,& lo imbroccar ai con effa, Jfingendo in fu l'anello e ha detta forcina in me»
gp,leuarai l'ouo in alto, & co il cortello picciolo da frutti lo romperai attorno
attorno,e conia punta del cortello neleuarai quella cimetta che è frpra allcu
rottura: piegando un poco la forcina verfo il tondo che te fiarà fittola mano
dritta,tenendo il cortello d trauerfo l'ouo, acciò non caf chi il torlo, ma folo il
bianco,poi con la punta del cortello v i buttarai il fuo[ale, ouero guccaro 0 co-
ncila co forme al guHo del tuo fignore, e pollo poner ai nell'ouarolo,fe v e fard
e fc no ue [uffe,lo porrai fubito fòpra la fallerà,qual porga-ai im agi al tuofig.
ò d chi fard debifogno,e cofi farai di marnili mano a tutte ione da bcuerc.j> :

Hauendo io ragionato afiai à baftanza come fi trincia tutte le (o rto
pelei piu necelfatij ; hora ragionaremo del modo che fi deue tene-

re nel imbroccare trinciare tutte le forti frutti,
prima diremo del Mellone, per eflerc quello

ilRcde’frutti.
Come fi trincia il Mellone. Cap. L X V 11.

I L Mellone e maffhne in Italia ò opinione,che f a il meglior frutto ch e f ma
gna,muffirne quando fono della bona forte, & che fono poi mangiati al fuo
tempo polendolo adunque trinciare,tu pigliarai la forcina,(3 il cortello pic-

ciolo ;ma nogid quello dalle frutte,perche notifermila per lafua curtegga ,
& quello fard in quanto alla forcina,& il cortello che deuì adoperar e.Ma no-
ta che molte voltefono portati li melloni in tauola quando vengono le viuan-
de doue che il trinciate malametehd commodita di afiaggiarli tutti per accap
parneil migliore per dare al fuo fignore,& molte volte auuiene ancora; che in
quella confufìone de tanti, in cambio de darli il buono,felida il piu t i f o ;
però fard bene,che tengln l'ordine che da me tu intenderai;Io uoglio adunque

. F prima
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prima di poco che f a portata la viuanda,che fi facciano venire li melloni al
la credeva,& affiggiarli tutti; & di quelli accapparnc imo,o dui f i megliori,&
quelli farli coprire con vna faluietta bianca, & poi farli ponere in tamia dal
fcalco,quando faranno portate le altre viuande; venuta l'hora del trinciare il
mellone,tu cenerai lordine che tu intenderai; In dui modi fi pofiono trinciare
li melloni f i primo modo farà di pigliare il mellone co fi integro nella man ma
ca,e facendolo pofare nel pi atto, voltando la parte del fiore di fuori; & cori il
taglio del coltello leuandone le fette ad vna ad vna, tencdole nella man manta,
Ituandone prima le anime con il coltello, cimado Infetta da ambcdui li capi,
& con vn taglio (piccando la parte bona dalla forza,ponendoli poi fopra li to
di ad vna ad vna;& quejlo è ilprimo modo neiquale non fi adopera forcina .
il fecondo modo farà di pigliarne prima la forcina & il coltello nelle mani,pi
gliando il mellone nel piatto,lo cimar ai da tutti dui li capi,cimato che farà tu
voltar ai la parte del fiore verfo di tc,&imbroccarai il mellone in una dell<Lj>
fette,nel mezogiufio del colmo della fetta, Jplngendo la mano infiora,voltati
do la punta della forcina verfo di te,& d i quello modo imbroccarai Infetta del
mellone per fianco,ficcandola con dui tagli,la leuarai in alto,facendo guarda
re un poco verfo dite,ne leuari dtutte le anime con la punta del cortcllo, vol-
tando poi la forcina 'manti tenendola ben dritta, & ferma,co il taglio del corte
lo verfo te con vn taglio feguito ne ficcam i la parte bona dalla fcorza, mal s
nel fine del taglio che farà verfo la parte del fiore, guarda di non tagliarla di
[otto,accioche Ih parte del buono non ti cada della forcina,ma tu tir arai il col
tcllo' per fianco, con il taglio volto dabafio darai tre,o quattro tagli per il
trauerfo della fetta,incominciando dalla banda del fior e,finendo alla parte del
petigonc,ponendo poi lapunta del cortello nel mczo della fo r z a per fianco
con il taglio verfo te fingendo in fuor a,tu defimbroccarai la fetta, (pingedola
vn poco infuori co l'uno delle due dita della mano della forcina, laqual fi tlas
co fi trinciata ponerai co la punta del cortello fiopra il tondo,dipoi co buona gra
tia v i buttar ai ilfiale, e lodarai al tuo fignore;ritornado poi di nuouo à imbroc
care l'altra fetta nel modo di prima,la ficcar ai con un taglio folofeuandola_>
malto & nettandola dalle anime, le darai il fino taglio cominciando dinanzi
dalla banda del fiore, cacciando la punta del cortello per fianco nella forza-»
la fetta defimbroccarai fenza darli li quattro tagli difopra,& di quello modo
andrai feguitandò di trinciare tutto o parte del mellone,fecondo ti fkra dibift
gno;& quello ti bus tara in quanto al trinciare il mellone_?.

Come fi trincia ogni forte Mele. Gap. L X V 111 .

L E Mele fono di diuerfe forti,ma fiano di qualforte fi voglia, volendola
trinciare,tu pigliami la forcina & il cortello picciolo,dico picciolo fo to

à polla
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a poHa perle frutte, ilquale non dette tagliare dal mego in dietro ; attenendo
bene nel pigliarlo ne le mani, che tu poffi col dito lugo arriuare alla punta del
colte Ilo , & queflo f i fa per potere bifognando mandare con quello la metàfuo
ra della forcina; tu te ponerai adun qtte il piattono la taggga dalle mele accom
modato a canto alla tua manomanca,ponendoti con la per fona giunto al tuo
luoco;& con gratin con la punta del coltello tu imbroccar ai la mela per fian-
co,uoltando la mela con il fiore da bafìo, & la forcina ponerai nel mego del
pecollo,C3co fi imbroccata la leu arai in alto con gratin, (3 dapoi tu la cimar ai
dalla parte del fiore tutta di netto,(pi agendo la punta della forcina manti con
la mela, 3̂ con il taglio del coltello uerfo te ne mondami la fcorga della me-
la fottibmente cominciando dal canto del fiore, venendo con il taglio feguito
fimo da baffo a canto ilpecollo;& co fi andar a i girando intorno la mela ; €3 di
mano in mano ne mondami tutta quella finga(piccamipunto della fua fcor-
ga;m a V ultimo taglio che tu li darai, entrami fino a canto atti branchi, piè-
gando un poco la mela manti, tenedo il ditogroffo fopra la fcorga de l'ultimo
taglio,calcandolo fopra la lama del coltello, fpingendo la mela in fuor a quella
lettami della forcina, leuandopoi un poco la mela in alto, uoltandola con las
parte del fiore di [otto, uoltando in alto la punta della forcina, tu ui imbroc-
carai la mela;& fenga leuarne mai il coltello doueflauaprima, tu finirai di
tagliarne tuttala fcorga di netto, auertendo di dare quello taglio di forte, che
tutta la fcorga re Hi attaccata infieme,laquale ponerai fopra il tondo,che tu ha
nevai fatto la mano con la parte del fiore uolta difopra,uoltando poi lapunta
della forcina da bafìo,la mela co fi mondata tu ponerai nella fua fcorga, C3
fenga leuarne la forcina con il taglio del coltello uolto di fitto darai dui 0 tre
tagli alla mela, (3 di queHo modo andar ai facendo di mano in mano fecondo
che ti farà dibifogno; (3 queflo farà il modo che fi deue tenere nel uolere trin-
ciare una melal j.

Come fi trincia una Pera,fia di qual fòrte fi uoglia.
.  Cap.  L X I  I I I .  '

A Tfcora che io habbia ragionato'a bafìanga del modo che fi deue tenere
per imbroccare & trinciare la mela;a tal che facilmente fi potrà lafìa

re di r.aggionare de la Tera,p andar quella quafi imbroccata e trinciata in uno
medefimo modo;ma per efferelaperaun frutto tanto gentile , (3 apreggato
molto,non ho uoluto refiare di ragionare di effo,fe non per altro, almeno per
moflrarti un’altro modo de imbroccare,(3 de trinciarlo ancora;Folèdo adun-
que trinciare lapera,fia di qual forte fi uoglia, tu pigliar ai la forcina picch-
ia ,(3 il coltello picciolo delle frutta,& con la puta del coltello tu infilgarai la
pera;ma nota che in dui Ino chi potrai ponetela punta del coltello ; l’uno farà
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di Jotto à canto il fiore,aliando il pero in alto con il picollo difopra ; hattendo
poi la forcina con li branchi miti difopra &1 con buonagratia tirando la pera
da bafìo la imbroccar ai nel mt?ppo del fior e nella forcina;? altro modo farà di
ponere la punta del coltello nel meggo della pera pii fianco, ma che il taglio
guardi in fuor a ucltado la parte del picollo difopra, tenedo la punta della for
cina uolta di fopra aliando un poco lapera in alto,con gratia la imbroccami

'nella fiuta, della forcuta giusta nel mc^go del fiore, facendo che il picollo refi
'■difopra;&ogni uno di quesìi dui modi,che tu imbrocchi. Tiara bene,purché
tu lo facci con gratia,dipoi coll taglio del coltello uerfo te, tenendolo fetnpre
nelle mani di forte che tu p efa armar col dito allaputd,& co il primo taglio
tu cimar ai uia il picollo di netto,tirandolo poi col taglio uerfo te,fottilmete ne
mondar ai la pera gir a:do di mano in mano la forcina,fi accomodare lapera al
taglio del con elio,auertedo sepre a far di modo, che tu nofpicchi fiuto dettai
fcorga;modato che tu batterai lapera fopra la forcina colaparte del p icollo
di jopraju darai tre,o quattro tagli alla pera dal picollo fino da baffo co il gi-
rare la pera intorno,ma darai ogni taglio de forte, che tu no fpicchi niete; da-
poi còpflezpga cacciami la puta del cortello ne la pera a cato la for cina,& co
il ditogrofiò della mano della forcina, tu fpingerai un poco lapera in fio ra , e
la defmbroccheraija qual ti reftarà fopra la puta del cortello , & con gratta
fpingerai la mano del cortello inanti,ponerai la pera fopra il tondo, & co il di
to lugo la fpingerai fio ra del cortello,e ta f arai fa r e nel medefimo todo;& di
qiìo modo andare ai facendo fino che tu hauerai finito di trinciare tutte,o parte
di qlle che furano dibifogno.Et qfto farà a basiamo, per hauerti mofiro il mo-
do,che fideue tenere nel imbroccare,& trinciare la pera; Vi fono ancora d(La
■moti altri modi fi trinciare le pera, del li quali no ho uoluto parlare par edo a
che non ni fia il piu bello di queflo, volendola trinciare fopra la fonim i_s.

Come fi trincia il Cardo. Cap. L X X .

1 L Cardo è noto à ogni uno, & fono molto buoni quando fono delli fpinofi,ct
* che poi fono bianchi,& benfatti;& ancora che queTto fi ponga nel nume-
ro de frutti,non e però altro che una forte deberba, che fu le fronde grafìe &
fpinofcfie quali fotterandòfi poi al fuo tempo diuengono bianche,& fi man-
giano dopopafi o in cambio defrutti;& uolendoli mangiare,prima fe li leiuu>
no le fronde triTte d’intorno !ajfa?idole folo quelle piu bianche, nettandole poi
il fiuopedicone d’intorno dalla terra,& da tutta la parte trifta, tagliandoli poi
ilgabo al trauerfo de netto per poterlo meglio imbroccare nella forcina. Vo-
lendo adunque trinciare il cardo , tu pigliami la forcina megana & il cortei
lo picciolo voltando il cardo,che il gambo guardi uerfo la tua mano manca,
pigliando con la mano dotte tu tieni il cortello,la faluiettafia quale f i legata un

poco,
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poro tu pigli arai il cardo al trauerfo, fermandolo nelmedefimo piatto per non
lo toccare con la mano , (fa con la forcina tu ìmbroccarai il cardo' nel mcxfao
dell'ultima parte delpediconc,fpingcndo tanto la forcina adentro, che tu seta
tón la mano che quello slia ben fermo,ritornandoti la faluietta fu la fpallappo
nendoti giufÌG con la per fona, congratiatu leuaraiil Cardo in alto , facendo
che la punta delle foglie refti di fio ra , laquale uolt arai un poco uerfo la tu
mano dritta,& con il coltello darai un pie dolo taglio a ciafchadnnaj oglia,gi
rando come farà dibifogno la forcina intorno; (fa con la punta del coltello un-
tele foglie di fopra farai caderencl piatto,laffandcuifolo quelle foglie piupic
cióleje quali deuono r e c a r e attaccate al gambo; lenito che tu batter aitutte
■ le foglie tu fpingerai il Cardo con la punta delle foglie manti,Cd co il taglio de,
coltello uerfo te,tu nettar ai il pedicone del cardo,andando tanto adentro che tu
fcuopra tutta la parte tenera, & biancha del gambo,dipoi tu uolt arai il taglio

•del coltello in fuora,& condefire^afottilmete mandami intorno intorno m
■ te le foglie,femprc spingendo il taglio del coltello manti, cimandoli poi nel fi ne
la cima delle foglie ;netto che tu batterai il cardo fopra la forcina rtu andai ai
con il taglio del coltello alla punta delle foglie,entrando in effi col taglio v er-
fo te,lo fpaccarai iu dui,o tre parte,tagliando quelle al trauerjo a canto alla fu
ta della forcina, facendole cadere nel mexfao del tondo che tu hauerai fatto la
mano,e buttandoui ilfaofale e pepe lo darai al tuo fignore& di questo modo
farai quando uorai trinciare il cardo :V olendopoi nettare le fogli e,che tu nCLa
leuaHi prima,tu ti fonerai la faluiettd co fi piegatafoprala man m ancasela
■ lafordna;& con la punta del coltello Ìmbroccarai la foglia del cardo nel me^
?o ponendola ne la mano mancafopra la faluietta,per non la t o c ca r c e la ,o
■ glia piglierai nella cima, & poi con grada col taglio del coltello uerfo te, intaĉ

cando nellafoglia futilmente, quelle foprafieie tirando uerfo te ne leuaraiper
fino a canto alla mano;mondato che tu hauerai l afog'iadu fonerai la puntai
del coltello nelmexfafa diefia,la riuoltarai capo piedi,npighadolapur nel me^
■70 della faluietta,uolt andò la punta della foglia difopra, nettando la parte di-
dentro con la punta del coltello,onero co uno'capo dellafaluietta,uolt andò ta
punta della foglia un poco manti,& darai un taglio del coltello al trauerjo di
quella,fenTa tagliarla dinetto, à canto la mano, ponendo la punta del coltello
in quella parte difopra tagliata, calcando dahajio quella ne leuam,dotte a jo
glia del cardo ti reHerà monda da ogni tri siiti a nella mano deUaJaluietta,la
quale imbroccar ai con lapunta del coltello con gratta,t laponer ai fopra i ton
do,& dì quello modo andrai facendo fino che tu hauerai finito di trinciare tut
tele fog lie : E t que Ho farà-il modo che fi deue tenere nel uolere trinciare il
cardo fopra la fo r c in a .  .
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Come fi trincia il Carciofaio. Cap. L X X I.

I L carcìoffolo è un frutto noto ad ogni uno;£3 fono molto buoni quando fono
gioueni,& f i efebi, (3 fi poffono mangiar e in diuerfi modi. Volendolo adm
que trinciar e,tu pigliar ai la forcina picciola & il coltello picciolo dalle frutte;

& prima tu imbroccarai quello difopra nel meggo delle foglie apunto, £3 ma
darai la forcina tanto adentro, che tu arriui nel torfo del carciofaio Jcuandolo
poi in alto,ponendoti con laperfona al tuo fegno ; £3 con bella gratta li taglia
m i il gaìnbo .di netto fino à canto il torfo un mego dito in trauerfo, £3 dipoi
nottanti la punta della forcina uerfo te ; & con il taglio, & con il ditogrofio
ne leuarai quelle foglie difopra tanto che tufeopri quelle foglie buone & tene-
re,nettando ben tutto il torfo di ogni bruttura;netto che tu bauerai il cardojfo
lo fopra laforcinaituponerailapunta del coltello per fiaco nel meggo del car
cioffolo,&quello leuarai d c II a forcina : ri noit andò il gambo di fotte & quello
imbroccarai apunto nel meggo,maper fermarlo meglio tu pofaraiiharciof-
folo conia punta delle foglie fopra il tondo £3 dinuouo uoltarai la punta del
la forcina in alto,& con il coltello £3 con il ditogrofio ne leuarai tutte le foglie
tenere,ponendole intorno il tondo congratia;£3 la parte ultima chefaranno le
foglie piccine,quelle cimar ai uìa di netto, ponendole conia punta del epitelio
nelmeggo del tondo,il torfo poi nettar ai da quellipeli dimeggo,£3ognialtca
triBitia che lifuffe resìata, tagliando in due parti,ouer cofiintiegro con la pun
ta del coltello leuarai della forcina,ponendolo nel meggo del tondo,e buttando
fate <& pepe,lo darai al tuo fignore.tJMa fe il car cioffolo farà cotto,no lo potre
Sii leuare in alto,mafilo lo imbroccarai nella forcina pur ne la cima delle fo -
glie trifie dijopra,ponendolo poi con il pedicone nel mego del tondo fenga le-
uarne la forcina; & le foglie andrai allargando d’intorno,(3 quella parte delle
foglie con un picciolo taglio, quelle leuarai con la forcina ponendole fopra Par
lo del tondo, leuandone poi con gratin tutta la parte trìBa del meggo del tor-
fo lo lafiami Bare co fi fermo,dotte il carciofaio parerà una refa'aperta-'c d’in
torno buttandoui il fale e pepe lo darai al tuo fignore £3 di queflo modo farai
uolendo trinciare il carciojfolo cotto £3 crudo fopra la forcina: Lajciamo anda
re che ancor ani fono molti altri modi per trinciarlo, quali io libo tmlafiàti
per nonefiere troppo longo, perche quello che io ho detto farà à bafìavh
g fU . '''•

Come fi trincia il Pcrfico . Cap. L X X I I . . •

T L Ter fico è un frutto eccellentiffmo quando fono della buona forte : Volen-
I dolo adunque trinciar e,tu pigliar ai la forcina picciola & il coltello dellc_j

‘   fritta
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frutte,(3 con la faluìetta & con la mano tu aprirai la forcina difopra allarga
do l’uno branco dall’altro;^ quefto fi fhfier potere meglio imbroccare ilper fi
cOyCome intender ai',pigliato che tu hanerai la forcina,^ il colteUoyCome fid e
ue ponendotifempre con laperfona al tuo loco, tu volt arai con la punta del
coltello il per fico con la parte del fiore di fopra & quello imbroccar ai,facendo
che l’uno de branchi vadi davnabanda,(3 l’altro dall altra dell ojfo del per fi
cOyli quali branchi facilmente entrar anno hauendoli qui difopra come dijfi
che faceHi; & fpingeraì tanto la forcina dabaffoychc tu fenti che f a attaccata
nell’affo del perficOyilquale leuarai in alto , ma lo fa r ai piegare verfo la tuiu
mano dritta ; & con la punta del coltelloy accompagnato con il dito grofio tu
incominciarai dal canto del fiore', cioè da quella parte che imbroccafti,&poi

fottilmcnte entrando nella feorga, venendo fempre voltando la forcina in*
torno trinciandone la fcoyga fiottile venendo a finire l’ultimo taglio difopra-t
nelluoco delpedicone ; ponendo poi lapunta del coltello nel meTggo del per fi-
co per fianco quello congratia leuarai della forcina y e ponendo nel megpo
del tondo lo darai al tuo fignore fenga leuarli lafcorga ; & feper cafo bifo*
gnafìe che tu lo trinciafii in fette, fenga imbroccarlo folo li leuarai tutta Ic l ì
fcorga,fpingcndo la forcina conilperftco ìnnanti; & con il taglio del coltello
uerfo di te ne tagliar ai ilperfìco in quattro fette facendole cadere nel megTp
del tondo o della tagga, ponendo con effo l’offo del perfico fkcendoui buttarcj>^
del nino di fopra fe piacerà al gu fo del tuofignore.Et queHo am e pare affai
bel modo nel uolere trinciare ilperfico.

Come fi trincia la fcaffa;o faue frefche^* Cap. L X X I I I . 

LEfcaffe fiefche co fi in tegolefifoglìono quafi fempre acconciare alla ere
denga del credentiero, m ajc per forte toccafe al trinciante, tu piglia-
vaila forcina picciola & il coltello picciolo delle frutte ; & con la mano del

coltello con la faluietta fìringerai li branchi della forcina inficme diforte_j
che nello imbroccare lafcaffa,o tegola, o fcornicchia della faua non entra nel
tneggo delti branchi: ma tanto stretta che imbrocchino la t egola, eia fi tenga
ferma in efia; battendo ferrato li branchi della forcina infieme, tenendo quella
& il coltello nelle mani, filando difpoBo con la perfonaytuponerai la puntai.>
del coltello nel meggo della fcaffaper fianco uoltando il taglio di fuori,algait
dola nn poco alta dal piatto panerai la forcina nel mego dellafcaffa per fian
C0y0 per sbiaffoycalcandola uerfo la punta della forcina,la fcaffa imbroccar ai
facendo che il pedicoue guardi difotto uerfo di te ; & algarai la forcina in al-
to , (3 con il taglio del coltello uerfo di te ne leuarai con un taglio folo feguito
tutta la parte difopra della fcaffa,tirando uerfo te ;& fenga leuarne cofaalcu
tfa di efia fcorga,ponerai la punta del cortello nel meggo della fcaffa con il ta-
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gito uerfo te fpìngendo in fuorvia fcaffa leuarai della forcina,pone dola nel me
•go del todo che tu ballerai fiotto Umano,et di qfilo modo andrai fieguitado po~-
nedoui otto b dieci tegole f todo,èbuttadoui il f io [ale,le darai al tuo ftgnore ;
(fi qfio fard il modo,che tu deui tenere nel trinciare la fcaffa fopra la forcina-*»

Come  fi  trinciai!  Melangolo  Cap.  L  X X I I I I .  '•

I E cMelangole fono de due forti,delle fo r t i, (fi delle dolci, le fo ?ti vanno
trinciate in un modo,& le dolci in urialtro modo. Volendo adunque trin-

ciare il melangolo tu pigliar ai la forcina megana & il coltello picciolo, & in-
cominciando prima dal melangolo dolce tu imbroccar ai il melangolo coniai
punta del coltello per fianco,& lo uoltarai con la punta delpicollo di [opra-*,
& quitti lo imbroccar aigiuHo nel me%o del picollo, lo leuarai in alto con gra-
tta , cimandolo, di fopra comefacefii la mela, ma tanto a baffo che tu fcttopri
H d e l melangolo,dipoi con il taglio del coltello uerfo di te,ne uerrai mori
dando uia tutta la fcorga come fi monda la mela,fcoprerido tutto il pigolo deb
melangolo d'intorno, girando fempre il melangolo intorno per accommodarlo.
al taglio del cortello; netto che farà tutto di fopra,difotto,&d'intorno, tu fpin
ger ai la forcina binanti,& con il taglio del coltello uolta da bafìo ne tagliarai
tutti li (pigoli del melangolo ad uno ad uno con dardi dui tagli per ciafcunofi
furai cadere nel tondo.che tu hauerai fotto la mdno, di forte che nella forci-
na tircfìaràfolo tutta la parte trifiìadi mego del,melangolo,la quale buttar ai
uiafifi la parte buona darai al tuo (ignoro facendoli buttare fopra effi dell* ac-
qua prefica,et di quello modo trinci arai ilmelangolo dolce.Ei per uolerpoi trin
dare il melangolo brufcogtu fonerai la punta del coltello nel mego del melan
golo uoltandolo di modo che tu lo imbrocchi con la forcina giu Ho nel mego ;
ma che l'uno de branchi guardi uerfo il fiore,& l'altro uerfo il pedicone.Cfi di-
poi lo leuarai in alio,voltando il taglio del coltello uerfo di te,tu cimar ai unpo
co il melangolo nel metto,la fcorga di fopra, & con il taglio del cortellô  uerfo
te entrar ai fi a li dui branchi della forcina,tagliando il melagolo al trauerfo in
due parti,& dipoi fonerai la punta del coltello in una delle due parti,efpingen
dola in finora la leuarai della forcina,ponendola nel tondo , (fi il fimile furai

, dell'altra parte, (fi di qucfilo modo furai ogni volta che tu vorrai trinciare il
melangolo in du l parti per truccarlo, o fpremerlo doue piacerà al tuo fignore,
(fi qucfpo farà a bajìan^a in bau erti moflro come fi trincia il melangolo fopra
la forcina;Vifono ancora di molte forte (fi qualità de frutti, delliquali io non
ho voluto ragionare per non efifere troppo longo,<& anchora per che à me noru
pare che importi molto, perche folo ho io voluto ragionare de quelli che fono
più neceffarij,(fi che più fi cosiumano de trinciare alle tauole de gran fignori.

I L F I E.
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AL L'ILLVSTRISS-mo

E T  R E V E R E N D I S S .
S I G N O R  M I O  P A T R O N

C O L E N D I S S I M O

II Signor Cardinal Mont A lto .

*0 P ER<tA di Vincenzo Cerno ch'io
mandai gli anni p affati in luce fotta
il titolo del T rinvi ante > è cefi fata
accetta nella rvniuerfale j che per lo

fpacio grande > per lo mancamen-
to > che hor mai fe nha > mi fon refi-

luto iper 'ubbidire a molti mie patroni > Cr amici ̂  che mè
ne faceuano infianza  ̂riflamparlo dinuouo. Nella qualcò~

fa imitando nel grado mio lofiuolo di quei.tanti njirtuojì^
che V.S. lllufìr.tutto il giorno^ quafi in femihafio >njà ab-
bracciando fotto la magnanima proiettìone>eyk amoreuole
familiarità di fu a cafa > de3 quali ciafcuno nellafua prof e f
fone fi njdfempre auanzando ŝì per la proprietà della vir
tu, come'perla benignità con la quale ella v̂iu am ente gli
alletta 3 & dolcemente gli fiimola Ho ripulito in njarij
luoghi3 L'opera fiejj'a del Trinciante> sfattoli nana nuoua
aA ĝionta di molti auertimenti & inuentioni >fe non fiot-
tili per ftudio> almeno njtihper la nouitd > credendomi di
dare al mondo cofe non piu tocche da altri in quefio par-
ticolare . Hor a in tal nuoua > & accrefciuta forma ri dot-



tu la co rifa grò al chiaro nome di ZJ. S. ìllufirifs. Effe bene
lapicciolczga del dono dorrebbe da 'Tanaparte fpauentar-

m 'h riguardando all’ ìllufirifs. perfona di ZJ.S. tuttavia la
grandezza dell3animo fino accompagnata dalla begnina >

C?'genero] a natura fu a m3afsicura dall'altra 5 che ella fia
per accettarla con quell'ifieffo affètto ̂  con che fi compiac-
que di favorirmi chiamandomi al fio femitio $ Et chea
gufa di nuouo fole > come le alte torri 5 & ampi palaẑ
%i de*-piu fublimi )& nobili fpirti illufira y & fa belli
con lo, fplendor de3 raggi f'uoi y co fi non fia per ifdegnare
di drizzare la rvaghezga & njirtude3 mede fi mi raggifo-
pra Ihumili capanne 3 & *-vili tugurij de piu fempiici 3 O*
r.ozgi ingegni . Et appagandomi in quefio penfiero ) fup-
plico. ZJ .S. ìllufirifs. a gradir la deuotion dell3 animo mio y
mentre con ogni humiltà me le inchino s & le prego dal S*
Dio compita felicità.

D iZ J^ S . ìllufirifs. O* T^euerendifs.

Humilifsimo & obligatisfimo ferultore

He ale Fuforitto da Scarni*
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C O N  C I O .  B A T T I S T A  F V S O R I T T O  S V O
fcolare & nipote hoggi Trinciante del UluftrifT.

Signor Cardinal San Marcello .

E r hancrmi tu detto piu & più volte3 che molti
gentil'huomini di quefia profejjione del Trinciante
affrettano con molto defiderio l'aggiunta che io ha-
li elio incominciato a fare al pi imo libro del Trin-
c i a n t e . Vero con quefia occafione d'hauerlo d
dedicare alTlUuHrifs. & peuerendifs. sig. Cardi-
nale J l e s a n d r o  P e r e t t i . Card. Mont
lAlto mio Signore & "Padrone3 poiché m'ha fatto
gratia di chiamarmi àfuoi feruigi3mi fon rifoluto

di dar fine all'opera con quel meglio (3- più breue modo che il mio baffo Ò"
r073(0 ingegno mi detterà ; Et in prima io ti dirò3 che inquanto alTrincia
re delti carni3vccelli3&pefci3mipare che fia detto a bafian^a nel primo libro;
Terò doppo che hauerò detto delli banchetti & no73(c3(3 il modo che fi è te-
nuto3& che fi deue tenere in recettare vn  P a p A3vn l{c3& qualfiuoglia gran
CP re cip e con alcuni Cardinali & con tutta lafua corte,(3 famigliaci moftrerò
ancora come fi deuono trinciare alcune cofe nouamenteritrouate da me 3 co-
me dire cardi3Carcioffi3Tere3& C M ele3 & Gambari come al fuo luogho f<Lj>
dirà3 con aggiunger ui anco in figure la ver a foggia de corte Ui3 & forcine^;,
che hoggi fi vfano3 con alcuni ferri da cauar la mcdolla con facilità da qualfi-
uoglia ofio3con le figure d'vn belliffimo giardino3che fi trotterà fiotto la tauo
la del banchetto doppo che fe farà definato 3 con vnapefchiera in meggo à
detto giardmo3nella quale v i fiarranno dentro pefei de diuerfe forti3 l\an<Lj>3
Tartarughe 3 (3 altre cofe che le fignore Conuìtate 3 doppò che hauerranno
colti diuerfi vaghi £3 belli fiori del Giardino 3 pigliar annoi loro Ê eti cel-
li , che v i fi troueranno apparecchiati 3 £3 con tjfi pefcheranno li vini
pejci con loro molto gusìo , rifi  3  &  f o l a d i . Se ne retireranno nel'



D E L  C M F ^ L l E I f B ^ E M L E
altre ftanite, 0  in vn baleno fi tenera via il Giardino,Tefchiera, & ogni cofa;
con tanta pollina, che parerà, che ini non fiajìato nulla: Dotte che fubìto
fefhrran fentirei fboni, & quitti compariranno le dame , 0 fi dannerà al fo-
ttio , ficome ài fuo luogbo fe defcriuerà il modo 0 ordine che fi batterà a tene-
re in fare il giardino,0  la Tefchiera con tutte le fue circonftantie^>.

B A N C H E T T O  R E A L E
nelleNoz^edellTccellentiffimo^Signor

; Principe di Maritòua5& hora Duca, ^
In Mancua Tanno 1 5 8 1  del

mefe di Maggio.

Opoi che fu recitata vna betiiffima Comedia convnbel-
liffimo parato 0  vnafuntuofiffima Scena, convarij 0  be-
liffimi Intermedi^ apparenti,fu aperta vna bellijfima SalaJ>
0 ricchiffimamente apparata, otte viera apparecchiata^
vna tamia peate, che s’afcendeua cinque gradi per arri-
uare ad efìa tamia,con vn belli (fimo baldachino fopra lun-

go quanta copriua tutta la tam ia, la quale era lunga che v i capiuano tredi-
ci Segge grande alla Spagnola tutte da vna banda, cioè dalla banda del mu-
ro, doue fedeuano quattro Cardinali, Tre Duchi,DuiDucheffe,vn Trincipc_>
0  vna Trincipefia, vn Marchefe & una Olàarche fa , & in capo della ta-
vola ni Haua un Trinciante, 0  uno da piedi, & dinanzi della tamia noru>
ui Hai:aperfona alcuna, accio che quefìiIlluHriffimi Signori commodamente
potefiero uedere un’altra tamia, che era pofia in meggo dì detta fata, nettai
quale ui mangiauano cento gentildonne oltra modo bellijfm e,0 ricchijfima-
mente adornate. F i erano poi oltre le. ricchiffime Credente 0  bottigliaric_j>
ordinarie , una projpettiua di diuerfi bicchieri, Carrafe, & darre ,0  altri
bellijJimi.Fafi di Cri Hallo di Veneti a , che credo ui fu fiero concorfe tutte le bot
teghe di Morano, 0  di ciò ue n’era dibifogno , poiché tutte le Signore Conui-
tate.doppo che haueuano beuuto rompeuano il bicchiere, che teneuano in ma-
no per fegno di grande allegregga, 0 fi fentiua alle mite fi fatto Jlrepito ,
che occupaua l’^frmonìa della perfetta mufica, che fi udiua dalli quattro
chori, che erano in alto nelli quattro cantoni della gran fiala, quali erano fuo-
ni 0  uoci flupende. Durò la Cena per fpacio di tre bore d’horloggio,&fu fer-
uti a la prima tamia à tre piatti con tre Scalchi, 0  doiTrincianti,con trefer-
utiij di credenza,0  tre ferutiij di Cocina,cioè doi di Carne, 0  uno di Tefce_j> >

Qui»
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Oni,& 'Latticini. Era la prima tauola apparecchiata con quattro touaglie

fottìlmentelauorate , & fotio ciafcbectima touaglia v i era ilfuo c o ra m e ,
accio non s’imbratt afferò le touaglie, Et il primo fcru itio di Credenza era le
Infalate grandi lauorate di rilicuo con diuerfe fnntafe di animali fatte di Ce-
dro , littore di radici,Caflelli di rape, muraglie di limoni, adornate di fom-
matc Trefciutto sfilato, Bottarghe, *Arengbe, Tarantelle, filic i, Cappati,
oliue,Carnale, fiori,& altre coje condite',poivi erano Tafiicci difaluaggina à
modo di leoni adorati, Tafiicci di à q u ile negre in piedi, Tafiicci di fafahi,
cheparenano viui,Tauoni bianchi r ine fi iti adornati con la rota della loro co-
da , & pieni di fettuccie di Seta & oro di diuerfi colori con confetti longhi
dorati A modo; di Tantali $ eroiche pendevano da per tutto alti Tauoni, quali
firmano in piedi come fe fu fiero vini,con vnprofnme nel picco accefo de fuo-
co , & v n motto amorofo tra un piede &■ l’altro . V i eranno anco tre flatucj*
grande di pafla di Cfttargapane di'alt egga di quattro palmi l’ima, Et unrc»
era ilCauallo di Campidoglio del naturale, l’altra vnHercule co’lleone, &
Valtra un’̂ Alicorno con’l corno iti bocca al Drago . Vi erano poi diuerfe co fé
che la tauola era piena, cioè di gielo, bianco mangiare di meggo rilieuo,T ug-
ge di moftaccioli, Bifcotti reali,Tignoccati,V7Aorfelletti,Tfiaccati,Torti-
glioni , T igge sfogliate,off elle alla CMilanefe,Gineflrata,Tàppardelle àllcL»
Ppmanefcha dorate, Salami, Oline, lingue falate, Tollancbe d* India imbor-
racciate con pafla fritta a tomo, Tolla firini marinati >vua frefcha, Frauole
fuacbate con Zucchero fopra, Vifciole,Sparagi groffi cotti con butiro & o l >
piu modi: Le Saluiette poi,che doueudmo dir prima, erano mirabilmente la-x
norate in diuerfefoggie con colonne, archi, & trionphi chefkceuano bellifiì-
ma nifia con infinite bandirole di diuerfi drappi indorate con le armi di tutti-
li Signori che erano d tauola,li quali erano L’ lllufirìffimo Signor CardinalEar
nefe, L’iUuflriffimo Signor Cardinal d iE fìe. V llluflriffimo Signor Card.
de Gambara.U llluflriffimo Cardinal signor Vincenzo Gongaga.il Signor Du-
ca di Ferrara,il signor Duca di Tarma,il Signor Duca di cMantoua, il Signor
Trincipe & la Signora Trincipefìa di Mantouafia Signora Ducheffa dì Man-
toua, la Signora Duchefia di Ferrara & il Signore Mar chef e & Mar chef a di
Mafia de Carrara, che in tutto erano numero de tredici, & qui fu data l’ac-
qua odorifera alle mani,&.pofii a tauola con dolciffimi fuoni C3 canti.

Primo Seruitio di Cocina.

H Ortolani arofliti con una crofiata fopra num.j 5  .
Quaglie aro flite con vna ero fiata fopra numi30

Tollancbe d’india aroftitenum. 6
Minime Ile fiufàte con brodetto fopra

piatti $
piatti ■ 3
piatti  3
piatti 3

Cro-
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Crojlate diperemoj'catele num. 3- piatti 3
Tasìici alla inglefe di petto di Mongana con cappati & oline piatti 3
Capponi impaciati coperti di annoimi num. 6 piatti 3
Francolini arojìiti con fette dipan dorato Jotto e [opra coti Zucchero & can-

nellaLj ■
Taglieri di Vitella battuta ̂ Animelle, T artufi & rojjì d’Oitau piatti 3
Sommata integra coperta di fapore di Vifciole & [alfa Beale con Zucchero &

cannella [opra , armata di Tanvnto fatto à lardoni & Jlecchi di Cannel-
la.j> piatti <3

Torte d'agro di cedro num. 3 ' piatti 5
Ticcioni aro Oliti coperte di mele appiè cotte con Zucchero con foligniati fo-

proL> numa  o ' - piatti 5
Corone Duchali fatte di pasla "Reale dorate num. 3. piatti , 3,
Salficcie alla Spagnola fatta dipaOìa di marzapane fervute conpanonto fatto

& fopra k  '.  ,  ’ piatti 5
Biancho mangiare in peggi con Zucchero fopra pia tti 3
MoOlarda amabile per fapore un per perfona ' piatti 13
Starne impillolate allajrancefce confal/a Bp ale fopra num. 2 4 . piatti $
Giallo di color d*cimbra fatto a guglie ’  : piatti 3

Secondo Seruitio di Cocina,.
le rioni nofìrani cioè Jotto banca Ohi fati coperti di pifelli teneri con lcu>

jL gufeiamm. 24. piatti 3
Tolli dIndia aroOliti ripieni dbortolani & coperti di jparagi graffi

cotti nel butiro, Stecchi di Cannella con Tartufi groffi Jìufati inci-
ma num. 6. . piatti 5

Taflicci groffi tondi alla Jpagnola con tefiiciole di Capretto f mfofOyAnim ri
le y lingue di Vitella in bocconi, Mortadelle Ferrarefe grattate, fette di

’ fommata, & Tartufi, Tignoli, .Capperini >Oliue,&fatto dipatta frol-
la con Zucchero fopra num.3. piatti 3

Tortiglioni ripieni di pignoli & falame grattato piatti 3
.Tetto di Vitella ripieno in bianco con fiori fopra piatti 3
Crojlate di gropponi di Ticcioni fengfojfo & Ceruellati disfatte confette di

fommata dentro piatti 3
tJM eggi capretti alleffati ripieni con petrofemolo fopra piatti. 3
Temici dipico roffb incartate aro Flit e num. 2 4. piatti 3
T re caflelli di pafla Ideale pieni di Gigli aggim i & con àquila grande negra

nel meggo & fuoco artificiato ne i quattro baluardi, che rendeua fuauiffi-
mo odore à tutta la fiala - piatti ' 3

Tafani
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Tafani arrosliti fafe; anati con grani di granatifopra,(3 fai fa Fecale fotta nu.

15 piatti 3
Tafticci allavgherefca di vitella battuta & rofìo diouicon Zucchero fo-  •

pra (3 fatti di pafta piatti 3  -
Forchette ripiene aroftìte con limonifòpra piatti 3
Bollancbe d’India alleftate coperti di racciolivcrdi fenga sfoglia numero 6

piatti 3
Megzi capretti di dietro aroftiti con oline fenz^ofto fopra 0 5 >fette di cedro a-

torno . piatti 3
Taflte fatte ad arme delsig.Trincipe & della Sig. Trencipefta ripiene di cre-

ma ' piatti 3
Bianco mangiare in bocconi longhi con Zucchero & granati foproL»

piatti 3
Gielo in forma d’oui & in bocconi con lancette di fafani fotto piat-

ti $ ' \ '
T orte marzapanate con gfielo di zucchero fopra piatti 5
Oline di Spagna confette di cedro attorno piatti 3

Si lem via ogni cofa, & fi dette l'acqua odorifera alle mani con li fuoi
ftec ci profumati,(3 leuata la prima touaglia col fuo curarne ftpartirno le pò-
fate con le cacchiatcllc,cocchiari,forcine,coltelli dogati con fue faluiette pro-
fum ate, OS* in vn tratto li fcalchi pofero intavola tutti tre in vn medeftmo
tempo. .
C aiamaretti fritti con lupoli fritti fp r a (3 fette di limoncelli mondi col fuo fa

le piatti 3
7* riglie marinate con fua marinatura fopra piatti 3
Torcellette cioè florioncini alle fiati colfuo fapor bianco piat-

ti 3 < t t . # . .
Carpioni decarpionati con fette di limoni fopr,a piatti 3
Lucci graffi aroftiti allò fedo coperti di fparagi groff fatti fopreu-

piatti 3
Trutte cotte in vino fomite con le faluiette . piatti 3
Storione in pafticci caldi piatti 3
Bombo in potaggio con pignoli (3 capperini (3fuo fegato fopra con brodetto

d’oue • piatti 3
Lenguatole grafie fitte con finocchiettif efebi fopra & melangoli attorno mi

mero 15 . piatti 3
Carpe del lago de Garda cotte in vino acqua <ÙZ fai cooperi e d. cxcroLtti verdi

& mondi fopra con pepe piatti 3
Ofìraghe acconcie con aglio fugo de melangoli & pepe numero. ifQ

 piatti
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piatti. 3

frittata verde fatta con pignoli & dieci cuva piatti 3
Crojlate di mei’appiè num. 3 piatti 3
Fritate bianche grojfe fatte con lingue di cincbegrcfie che prima fiano" Fiate

allefìate piatti 3
Coppi in cafìe de pasta con latte C3'oue
Vafta fatta confcringa con mele £$■ Zucchero fopra piatti 3
Oline,oue frefche,gionchatc con Zùcchero fopra
^Maccheroni alla Ppmanefica con fette dipronature Zucchero Cfi candivi

Jòpra _  t piatti 3
Foccacinefatte con hutiro nnm. 15 piatti 3
Vasliccì di latte,& fegato & otti difonone,& de interiori di fiigole & di ce-

fa li pittai 3
lArme di pafia fritta con Zucchero fopra piatti 3
1\offi d’oui frefebi battutti cotti in Zucchero purificato,che in lingua Spagnola

fi chiamano Gueuos mefiolas,quale e viuandaprettofijfima piatti 3
Oui mezzi ripieni fritti ferititi con Zucchero & cartella fopra, & fette dev>

pan dorato fotto,& attorno.
Zeppole,frappe, & film foli alla fiomancfcha, & fonghidi Marzapane del

naturale._ ?

2'goci bianche in vino rofio piatti vno per perforiate .
Sì leuò via ogni c o fa /J fi dette l’acqua odorifera alle mani,&fi letto la fe

condatouaglia col\uo corame,& fubito con prodezza li diligentiffimi f a l -
chi pofero li frutti in tamia con lepofate come dianzi diffi.Taflicci diuerfi con
diuerfe forti di frutti, Ver e , Mele de più forte, Cafcio parmigiano , Mar-
zolino fiaccato, Cafciotti romagnoli ,I{accioli fiorentini, Carciofi cotti &
crudi, Tartufi acconci con oglio fiale & pepe, & fugo de melangoli, Cafla-
gne cotte alla brafeia fcruite con fiale zucchero £5 fugo de melangoli, Finoc-
chio frefeo , Sparagi ftufati con hutiro , Cialdoni a fcartocci, latte, Melerà
con Zuccharo fopra, fcafi teneri, Ti felli teneri con la f o r z a ferititi con falcai
aceto & pepe, che fiano allefjati prima, Mandolino frefche fiaccate,Va’met-
te Ffap oli tane, T orte bianche, T orte verdi alla lombarda, TaFte diuer/va
bellifìme, Cafielli che tir aitano tiri, & vfeiuano fuori conigli profumati con
li coralli alli piedi £3 fimagli ere d’argento alcollo, ne vfeiuano perdici del bec
cho roffo tagliate l’ali £3 erano bardate di drappo d’oro, & con vna coronaci
intefla, & v i erano lepretti £3 vccelletti diuerfi con tre nani piene de m az
Zi di fiori, flecchi, & artegliarie beniffimo & artificiofamente lauora-
Uva.

Leuato ogni cofia dì tamia fi dette l’acqua, odorifera alle m ani,& fi leuò la
terz^
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la terrei m a g lia } & fi mifero in tam ia conprefleTga li conditi afeim i &
feiroppati con le confettiom; quale erano quefie, ma prima Saluiette, coltelli,
Cocchiariì& Forcine tutte dorate in taz$e d’or o ,& d'argento belliffimeicbc
mi ue rierano in gran coppiaij.
Limoncelli conditi afeiutti
Vere condite aggiacciate.
Cedri afeiutti conditi
Radiche condite afeiutte de
- Bucolofa y & boragincLj» ■
Vere mofcarole afeiutte condite_?
Largar ole condite afcìuttc_j> ■
Carciofi conditi afeiutti
CJMdangoline condite afciutt<LJ>
Ter fiche condite afeiutte^
cAlhricocoli feiroppati
F ife iole fcrioppate^p .*.
Vere mofcarolefeiroppate ,  *
Vizze di GenourLì
Srugne confette dì Genouru
Verfcata di Genouru,
CMermelada dì Tortugallo
Cotogno in barattolo di vetro di •  \

Bolognìcu> - s
Scottole di giclo romanefcheu>
Confetti grojfì mufehiati lifci
Seme di melone confetti.
T if occhi confetti
fìfarancì confetti ■
Coriandoli confetti ricci
Vigrióli confetti
Libretti di Zucchero
Cauallucci & altri animali di Zucchero fatti damoniche
Finocchio confetto granito .
Tre fa tu e di Zucchero alte tre palmi de canna;quale erano queflca>
il Cigniale di Meleagro conia fe^ g a in petto
Vn Camello con vn moro fopraj
Vn Elefante convn cartello fu la fchienapieno di huomini armati conarchi

fì'C7ge& fajfì in mano
Scottole di canelloni dì Bergamo bianchi , & di color di canello nume-

ro 1 5 .  * piatti 5
ScortoleQ 2
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Scatole difulìgnali di diuerfi colori. <  '  _

Scottole d'ojfi di perficbi fatti di Zucchero di color d’cjfo di perfidio.
Scattale di mandole conia gufcia del colore^.  _

Tre CameVi fatti'del naturale carchi di Hocchi dicanella lauorati, onero
tre Torci Spinofi & in cambio de fin e , flocchi di canella ficcati per do fio.

Vnpafiiccio con un putto dentro finto moretto il uifo & mano, vcttito
di vna vtfic di taffettano rcfi'a fcollata alla morefclm con un ferro dcL*
fichiauo al collo , che v fendo fuori ridendo prefentaua à-tutti li conni-  ,
tati un ricchijfimo paro de guanti d’a m b r a per uno di feudi 2 5 . il paro.

Totra anco preferii are una bella Cagnolina per uno a tutte le dame  , cÌx l j
fava cofa a lor molto gratau. '

I L  M O D O  D I  F A R E  V  N
bellidimo apparecchio a Dame,ò aNozr

Z j e ad vna tanoia de Dame fole^con vn ,
. belliffimo Giardino & Pefchieraòc

Statue fotto al detto apparec- ;
chio con pochiffima fpefâ .

Tg Trima s'hanno da mettere doì tre f i di uno da capo & fa i
tro da piedi quanto che uorano far longa la tauola , & u ifi
inchioderà doi hafìe forte & digrofìegga boncJìa,chearriui
no da un trejpido all'altro piu in fuori,che fiapojjìbile & in
meggo di ciafchedunahafla ue f a un legno chepofi in terrà
inchiodato nelì'hatta, acciò pcjfi fottenere ilpefo della tauò

la,chegfandarà fopra,&dette batte tre f id i arderanno ùueflittamododi
fefloni, & da piedi cioè deli'iftefa longeva d'un tre fe d o all'altro ue far a un
fettone ordinario con la canna dentro,& qui fefarà fare da un ualentegiàrdt
mere m a incannuciata a modo di fpalliera,ripiena di Marie ùèrdùre odorifere$
cioè rami di cedri di mortella,di I\ofe,l{ofmerino, S alni a, Lauri,Baffi, Cerafe
marine, & cofe filmile fecondo la flagione,che farà in quel tempo.In rileggo d
queflo giardino ui farà potta una tinogga longa qua fi quanto è tutta la ta uo
lafkbricata a pofia,SS che prima fia ttata piena d'acque tre 0 quattro giorni,
accio non facefc danno da nif una banda, & fia d'altegga di doi palmi in cir-
ca,& impirla d'acqua chiarifjìma , & dentro ui fi metteranno demolti Tefci
unii de fiume,Cedole,Anguille,lampredofc,Tartariche picciole d'acqua,Ga-
bari? Grand , Pani, Bicci demare, & altri filmili, & per l'efiremità delirio

TefcbicroLs
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fchiera in cima v i faranno intorno fefioncini di diuerfi fiori & fronde, a pie-
de della dettepefchicra cioè atomo v i farà dell'arena di S. Dietro montorio ,
ò d'altra forte, £3 in cima v e fia piaBre diberba di vn prato con piantami
attorno delle rami a mòdo di arbofcelli ruflici, acciò habbia del fabiatico cotts
diuerfi anima 'u >ci legati con fettuccie di diuerfi colori cioè, leprotti, conigli,
porcdletti d’india, Tartarughe grafìe, v e colletti diuerfi con altre cofe a fan-
■tafia del fignor della cafa . Da capo & da piedi della pefchieravi faranno
doi Batue a guifiz de pefeatori con li loro hami nella canna con [uoicaneBri

mi. & gii ceke ti e da mettere il pefce,& li pefeatori fiano del naturaiè a federe
ò in ginocchioni i A trauerfaalla p efebi era. v i jarànno da fei' o fette reti"
celli con le. fite bacchette lauoràte accio le fignor e pòffinó' piu facilmente.
pigliare del pefee. •In cima dell’arbofcelli v i faranno delti canefirini inargen
tati pieni di diuerfi frutti veri, o finti de gucchefo,onerò pieni di fiori di fetali
finti da adornar fi la tefia, con ciafcheduno vn m aggetto de fio ri ben lauora
to & profumato. Et chi voleffe fare piu fpefa , nelli detti canefirini mettefie
-vna banda per dama ; ouerocon vnpar de guanti negri co^la volt a gialla-»
profumati da vno feudo ilparo o più o meno'a beneplacito, & pareranno
guanti di Spagmts.y  *  ^  ‘

In cima del giardino fi metterà la tamia fatta in peggi cioè di tre o quat-
tro palmi il peggo, che fivnifcano benijfimo infieme, & che ognipeggohab
hvquattro piroli nelli cantoni-lunghi quattro dita,acciò entrino nelli buchi che
faranno fiati f ttinell’haBa & nelli trejpiedi, acciò fcpofino fopra ,per nòn_»
guafl are li fcBoni,che nitrirà ente far ia brutto vedere fe fu fièro acciaccati, fi
fanalini faranno inargentati o dorati d’oypelle, o vero- coperti di diuerfi colo
ri dit affettano imboli ettati Jopra,& fi apparecchiarà detta tamia fenga tap
peto, ma fepotrà procurare d’hauerevna touaglia longa,& larga,che da tut
te le bande tocchi terra, accio non fi vedano le fiallier e del giardino.

Hanno poi dafiare preparati li huomini 'deputati a leuare litauolini dcu>
poiché farà finito il mangiare,& che farà leuata la touaglia,& leuaranno vn
tauolino per perfona fopra delle tefle delle Dame auertendo non fare di fina ce-
re ne vrtarenefìuna Donna col tauolino, auertendo alla confufione dell’huo-
mini, che per vedere non leuiuo il f i a fio alle Dame,ma farli fidila £$ aiuto,ac
eia ciafcheduna babbi ilfuo canefirino,&fuoianimalùcci, con li fimi reticeUi
pieni di pefei che fi hauerp pefiato da fe jìefìa_».

L’Apparecchio poi farà fatto da vn valente credentiero con piegature^
di tanaglie & faluiette inufitate cioè foggie none con fare vn trionfo
grande a modo di vno di quelli tabernaculi , che hoggi fi vedono iru>
quei bei tempij di l\omacon archi trionfanti, Elefanti, Camelli, Leoni ,
Caualli, Grue , Tauoni, tìercule , Alicorni, Caprij, Cigni , Tfiim-
fe.j>, TaBori) ^Montoni, Colonne—>, G u g l i e , & altri fogliami &

s P nA~ '
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-Spinapefci con verdure & fiorì ben poHi : Sarà la tauolà ripiena di tanrec
pofate doppie (3 [empie quanto farà ordinato dal Sig. Scalco, mettendo in eia
fchedunapofatavna: ciambella grofia fatta diguc eh ero & b ut irò [opra del
rpane,C3 fe farà d‘ fera che v i filano infalate grande in bacili lauorate di rilie-
v o con varie &, diuerfe cofe dentro,& fia tutta toccata d'oro •.  .
-il mangiare poi farà fecondo la Ragione,& l’ordine che darà il [calco : Etpc
rò non v i metterò la lifìa del banchetto,perche fe potrà feruire delle lille già

. dette.  "
Et fornito che farà il mangiare, & che ferràn leuate letouaglie,& che le

Dame hauèrranno Jollaggato:col giardino & conia pefchìera,fefarà chele
fignoreft ritirino alquanto in vna Hantia ; Effc non v ifarà altra Hantia dru
potere commodametite ballare,fe farà che ilfalegname fubito fchiodi le doi ha
He, che fono inchiodate netti doi trefpiedi,&portar fuor a le doi fpattiere ogn*
una da fitta poHa,& poi li doi trepidi', & con vn paro de pale & doi fchifi o

-conche leuarl'arena,($ poi tirar v ia la f in o r a quale farà pofata fopraàtre
cò quattro fienderelli da farla pafla, acciò cammini con piu facilità, (3fe facci
con deHregga & p res ie d a & [eriga Hrepito di modo che reHila fiala netta
polita & afeiutta, acciò v i fi poffi ballare à lor piacer e,però l'ordine ben'ordì

. -fiato f a riufeire le cofefacilijfime & ben f a t t o i .  .  >  ‘  '  >





\



I L MO DO  CHE  SI  DEVE  T E N E R E
I N  R E C E V E R E  V N  P A P A ,

- vn Re3& ogn’altro gran Principe tanto
dalle Communita quanto

dalli Signori Particulari.

Bfncipalmente fe ha da fapere dal fornero del Tapa quan-
ti caualli mena di rifpctto, & quanti da vettura, perpof
fer fare le prouifioni di fieno, e biade & Halle à haflan-
xa , con fapere anco quanti muli da letticha, & da ca-
riaggi , perpofierli mettere fep arati, & procurare d'haue
refempre fa l le per trenta o quaranta caualli d’auantag-
gio , perchefemprc v i fopragiunge qualche caualcata de

Cardinali, o d’̂ ém bafdatori,ode Trelati,o Baroni,o corrieri,di modo che è
necefìario di Har prouiHo,perche come qualch’imo patifce,fh fi fatti Hrepiti,
rumori <& lamenti, che tutta Idfpefa che fi è fatta è nulla, & per ciò fi met-
terà vn huomo manuale per ciafcheduna Halla, accio dia loro quanto fia n ec-
cef f ario, o quanto gli farrà adimandato.

iAl magagnino della biada v i faranno tre huomini,vno che ferita, &  /’al-
tri doi che mifurino la biada a chi ne voleri.

' Igeila Viagga del Talaggo,dotte hauerà da alloggiare Sua Salita v i f a -
rà il foriero con li fuoip olivini della fhmeglia, & delli Caualli,& hauerà ap-
preffodifefeihuomini prattichidi quelluogho, da condurre ligcntilhomini
a Ih loro alloggiamenti a diHiualarfi,&quiui v i farà preparato da po ter be-
ttcre & rifiefcarfi alquato,& fe farà d’Inucmo boniffimo fitto cbo,& da lattar
fi il Fifa & le mani con acqua odorifera, & fe farà d'efiate & Fino con nette
per l* arduo.Tarim ente fi ha da fapere il numero delle bocce diflint amet?I Car
dinalifiAmbafciadorifi Conferuatorifi Trel.iti,& di mano in mano ognuno,fi
g diuidere dallopgiameti,come anco per ordinare le tauole conforme a i lorogra
di,cominciando dalla tamia di JfS .d e II a quale nefìuno fi dette intrigare, fe no
che nell'appartamento di Sua Santità fefkrà vn belliffimo parato piu ricchct
mente & con piupolitia,che fia poffibile,con li fuoi b alda chini,& oltre li qua-
dri delle beWffime & dcuotiffimc lmagini,non farà fuordipropofito vifufìe
anco il Bitratto dì Sua Beatitudine per moHrare tanto maggiore affetti otte.
Igeila fitta camera v i farà vn letto fatto tutti di nouo con il fino inginocchiat o-.
rc,Cf vnafola fedìa,convntauolino di velluto rofifo coti forme il fiotto guarda-
roba a darà l'ordine,nofcordandofi la (faggola di fuauijfimo gfirme g ciafcedu
ti a Camera. Si p curerà chela Cocina fecret a fia più vicino che fi potrà allappa
’àameto de S.B,&fia puijla di tauole nette & notte,de legnia Secche,Carbone
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adequa chiara,& altre cofe neccejjàrie alli MaBi Cuochi Secreti,& che iui f a
vnaperfona experta et de recapito,accio pueda Cubito diquatoglifarro, doma
dato,face?ido fempre la credenza cF ogni cofa che porgerà alla Cucina fecreta .

Se prouederà anco la T arnia dcW Illusiti fim i Signori Cardinali capace
conforme al numero di effi, quali vogliono fempre per la maggior portela
mangiare da loro iBcffi. Quefia tamia vole almeno doi Scalchi,& doi Trin-
dori ti , con dodici gentili: omini feudi eri che portino intauola.Doi Credenzieri
con doi aggiunti & doi Gorgoni : vn bottigliere con doi Garzoni che conti-
nuamente vadino per F ino, ìgeue, (3 acqua firefea 'manzi & in dietro, doue
farà bifogno con prefieg^a. Fna Cocina fecreta fola per li Cardinali, co tl*
doi Cochi, Doi ^Aggiunti & doi Gorgoni ,& v n VaBiccicro, colfuo aiutan-
te , Et alla cura di efìa Cocina v i vole vn prattico (3 diligente fotto fcalcho,
che in lingua gagnola fi dice F edor, alquale tocca andare in difpenfa, &
prouederc a quanto alli (JMaflri Cochi bifognara,& Fiora prouiflo per im-
bandire al venire delli Scalchi che faranno in (focina di limoni trinciati (3 la-
uorati in piu modi, ^Melangolitagliati, Capparetti, Granodi Oliuefengfof-
fo da mettere[opra à gl’arofii, fette di pane abbrufciato per mettere fotto alli
pottaggi, Formaggio grattato, Vetrofemolo, EfPCenta,fiori di boragine da_j
buttare/'opragFallcffi, con la caffetta dellefpedariepeBe , (3 Zucchero pefio
& inti.egro, con vn piatto de Tartufiintiegri mondi & lanuti in v in o, coru>
Stecchi di Cannella per armare vna fommata,o Gallo d'india con li fi echi (3
vn Tartufo in cima à ciafchedun fieccho; & tutte quefiè cofe deue tenerci
in ordine ilfotto fcalcho con molta politia & diligentia con li fuoi barrattoli
di dmerjifapori, con li credenginidi pane da far la credenza de tutte lev i-
uande alli Scalchi. F i faranno poi doi Cocine commune con quattro Cochi,
doi per Cocina con li loro aiutanti & gargoni con vn fopraflante, che proue-
da quanto à loro farà debifogno, (3 una buona fionda con tauole da Illarda-
re (3 fpiedare.Fna Banda per la VaBiccieria doue fono doiVaBiccieri co t l ì
quattro loro aiutanti fu ff denti à l onorar di p a f io , con quattro gargoni dru>
piBare,e portare al forno la Tafiic ciana, (3 ue fon o tauole a fa i cole fcaffeat
tacatealmuroppoteruiporre dellilauori dipaflafopra,& touagliebiacheo
lingoli da coprire dettilauori,con vnfopraftate da dar lororecapitoneceffario.
• Se prepara vna fionda per li Signori Cammerieri Segreti d'JSfS.piu vici-
na (3 più commoda, che f a poffibile,accio ue magnino detti fignori,li quali
fogliono efferc ordinariamente otto, ò dieci alpiù;alla qualtauola feg li da uru>
Se al eh o,(3 un T rinciante,(3 feigentilfmomini da portare intornia,un Creden
gieri col fuo aiutante,un bottigliero colfuo aiutante,(3fe forniranno alla Co-
cina delli Cardinali à doi piatti ricchi.Fn’altratauola perii prelati, quali fo-
gliono e fe r e da dieci o dodici al piu,& fi apparecchiarà in un'altra Banda ap
partata,& fi farrà fornire nell'ifleffo modo che fi è detto nelli Signori Camme-

neri

*
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•rieri fegreti co altre tate goti & officiali che farà a baftaga, &feferuirano nel
l'iflejfa Cocina delli Cardinali,a doi o a tre piatti coformealla quatità de piati,
■che v i [arano.Fri altra tauola Ioga, che ni capino almeno quarata gctil'buomi
ni'che [arano li Capìtanij delle guardie, landefpegjgate, Capellani, Scudieri,for
-rieri,aiutanti di Camera D. Tg. S. & altri gentil' h uomini di portata,eh e ac-
■compagnano Tsf S. Se gli darà doi Scalchi [eriga Trinciante, con uinti huo-
■ mini cheferuir anno, col f io Credenti ero,SS aiutante, SSga?gone, SS doi Bat-
tiglieli,accio faccino doi Bottigliarie perche una farebbe troppo confufione^a,
SS fi feruir à alla Cocina Commune, Quell'ijìejfa tauola che ho detto potria fer
uire per li Scalchi, Trincianti, Copieri, Scudieri ̂  SS altri gentil’huomini,

•che haueuano feruito alle quattro tauole, che hauranno mangiato ad un me-
defmo tempo, che farà la tauola d iS .S . la tauola dell' lllujìriffìmi Signori
Cardinali,SS quella delli Igeucrendiffimi Trelati,SS la tauola grande dclli Cap
pellxni,SS altri chediffi difopra, Quefla tauola fi riempirà perii meno quat-
tro uolte,o piu de diùerfi[emittori de Gentil'huomini.

In un* altra flantia fe fhrrà la tauola delli Caualli leggieri,'& fegli darrà
loro v a huomo di recapito, perche da loro fiferuiranno nella Cocina commu-
ne ,doue farrà un proueditore à prouerderli, Etilfimilefi farà perii Pa-
lafernieri di Sua Beatitudine' . Et un altra tauola per li Palafernieri d<Lj>
C ardinali,fer uita come di [opra in una flantia da fu a p o f la .
. Vrì Mitra tauola piu longa che ui capino per il meno da jejfanta perfine^,
,accio v i mangino li Sguiggeri, quali mangino in doi uolte a jefianta f er vol-
ta, SSfi terrà l'ordine che fi è detto dei Cauaileggieri , auertendo che il vino
■fia buono & in quantità SSffin g^acqueu.

in fila tauola che halieranno magniato li cauaileggieri, Vi magneranno
poi li Credengieri,li bottiglieri, SS altri feruitori de Gentilhuomini, quale ti
riempirà più uolte, fi come per experientia piu uolte ho uifto .

Vi faranno poi lontano del Palaggo uno o doi gran tauole per li carroggie
ri,Lettighieri, Mulattieri, Vetturini,Bracchieri, SS Canattieri, che farian fi
fatto Jìrepito che parerà un inferno, [opra tutto ne fia una tauola in luogo ri-
ferbato per otto o dieci persone polita & ben feruita,quale fcruirà per qualche
Signor,"Prelato, ò Mmbafciadore, che fpeffo fogliono capitare all' improuifo,
■& quando nonfufieper altro feruir a per qualche Duca ò Marchefe,o altro Ba
rone, che per qualche rifletto,o competenga non hauerrà uoluto magnare all'
altra tauola che diffi,o che non farrà forfè arriuato a tempo, fi che in ogni caffi
e bene tenerla in ordine , SS ben prouiHa, che a me molte uolte m'ha fatto
gran biffigno,& infieme molto honore. Parimente il forriero date ten erti
r iperbati dell'alloggiamenti per ogni occafione che poffi auenirgli, fi come a me
èoccorfa piu uolte d'ufciré del mio alloggiamento per accommodare alcuni Si
gnori arriuati aWimprouif i,SS-Ufo fatto uolentieriper hauer tal curru.

. Il CMafìro
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il  cJlTifiro dicafa poi ha da procurare che la difp'cnfafia ben fornita di

tutte le cofe neccfi arie, come farebbe a dire di fatami graffi B ologniefi,fo mina-
te,Fentref eh e, Soppr efciati,Mortadelle,Lar di,Salftccie, Ceruellati, Troliatu-
re, Moggarel;e,Capi di latte, oue de Bufale, Latte, Giornate. Ricotte, Butiros
Strutto, Spetiarie pejle Cdfane.Zucchero di Madera, Zucchero fino, Bifa di f a -
lerno,Farro, Semolella,Fior di farina, Sale,Limoni,Cedri,Melangoli,Granati)
Capp crini ,0 line fengf- fio,Oline di Spagna, d’Afco l i, di Bologna, Fua paffeu
di Corintho Cd noftrana,Brugncfecche, Fifciole[ceche, Terfche fecche, Mele
buono,' JMufio cotto,Oglìo dolce,Aceto forte,Tifiacchi,Tignali,Dattoli,Man
dole amhrofine, Sfoci, fio celle, CaFlagnie, Vera, Mela de piu forte, Tartufi,
Cardi,o Cauiojfi,FinocchÌLtti bianchi, o altra forte d'boriagli a , (Sfrutti che à
queltempo fetroueranno;nonfeordandofi del Spago,Carta,Corda,Chiodi,Sca
pe,Fiafchi,C arr affe,BecchierijGìarre,Orinali,Brocche, Ti atti, Bo cali.

S eriga poi le Confett ioni già dette,con i conditi,& cotognate,finocchi, Vifa
rd gra coppia di Torde auento <& bianche,con candele di cera,di jeuo,Cd Can
delieri d’ottone. In quefta dìfpenfa ui farà un defpenfierò pratico Cd efpcrto
condoi aiuot ariti,quali diano fenga replica,& con prevegga,& amoreuoleg^
ga tutto quello che loro uien domandato.

La Cantina poi farà prouifla dipretiofijfimì vini, cioè di Maluagia dolce et
garba, Cd di Greco,Chiarello,Magnaguerra,Lagrima,Ceritela,Beluedere, Tu-
flico,(idl{aggacanc,Afprino, Albano,Cd altre forte di vino fecondo i luoghi,
Et fe far a de fiate che li Bottiglieri a ciafchsduna Bottigliaria tenghino uncu>
tinogga confiafcbidi ditierfi nini,conlipoligini di carta b ergamma,& botti-
glie di acqua ordinaria, Cd acqua di canella,Cd alti’acqua ingiichcrata coperte
& ferrata di neucLa. '

Siprouederà d’itna Mufica dà In finimenti, ciò e T roboni,Cornetti, Cd Lauti,
quali[onerano ali’ intr are che farà ilSomo Tontcfice,dopo che ilpraticho ho-
bardiere hauera fatta una faina di tiri d’artegliarie,o di codette & mortaletti.

Tfion faria slato fuor di.ppofto di bauer madato doi barili di uino,panc,for
maggio',& pfeiutto,Cd qualche Talliccio freddo lotano dal luogo fino atrem i
g lia , per dare un poco di y in frenamento olii pedoni,Cd chi haueràfete,perche •
anco li gentil’huomini fi fogliono rifrefcare,però e bene battenti una dogginq
de fiafebi pieni di boniffimi nini. Et perche S. S.[itole prima [montare allodi

' Chiefa Cathcdrale,fi farà che f a riccamente adornata con molta quantitàde
Caffi iì, co una dolciffrn a Mufica,la quale potrà feruirepoi anco quando S. S.
magnerà onero ali’illusi. Sig. Cardinali. f i o farà dibifogno che mi affaiighi
in far la Ufi a del magnare p fua Beatitudine,fche il fuo [calco fa che la fua Di
fpéfa uadafèco sepre puidla,Atalcbe baftarà che in Diffefa nofirauc [ano
alcune cofe exqfite,accioche il fuo Cuoco fecreto lepofia bauer e apofia, che f a
rhio Fafani,Fafamiti,Starne,Starnotti,Ter dici del beuho roffo,Fn pauonefi

frollo
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frollo, vna pellancha d’India fio Ila ,v n Capriolato , leproti. Capretto gio-
itane piccolo-^grafo,-Hortolani.fefch^boccafichegrafìe,!7ordi, Quaglie, Lo
dote, & altra forte di Voli tsiri graffi & pollaftrini, "Piccioni domeflichi & /al-
itati chi, "Paparetti,,Amtic,Germani,Beccacele, Bufolatto, Caprio, Monga-
na, Cafìratij Seccaticcia, & altre cofe necce fa rie conforme alla flaggione. "•

Sarà bene che dai gentiluomini di portata vadano riuedendo continnamen
te le Camere dell’ llluftrifjìmi Signori Cardinali,domandando alti loro Came-
rieri fé gli fa hi fogno di cofa alcuna,& prouedere fubito à quanto gli è chie-
f t i , & co fi fucino continuamente per tutte le camere delli Signori fino che
fiano andati a ripofare, perche molte volte mancano de molte cofe_j>, & pati-
rono molti incommodi per non hauer chi proueda a tempo, & q uè sio sò
per molta efperientia.

'igei Magagnino delli Mataraggi v e ne fiano fempre d'auant aggio,per che
al tardi ne vengono domandati da molti, & parimente v e fiano hngoli fotti-
li & bianchi, cofemetti & coperte per tale affare,fi come per efperientia u<l j>
parlo.
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B A N C H E T T O  S T V P E N D O
Fatto in Spagnia alla Serenifiìma Regina fi-

gliola del Chnftianiffimo Re di Francia<d  ,  .
alle Tue N oz^e, quando fe marito

alla Maeftà Cattolica.del R o
Don Fhilippo.

_j. On mi /litigherò di raccontare i’ìntrata che Sua Maefla fa -
o cena in tutte le Città , Terre, & Ville di Spagna , perche
f non potrei fcriuere la metà de tutte le caualierie, •& fante-
^ rie, che gli andanano incontro, fenga poi li Signori Catta-

li eri ricchijfimamente addobati caualcando alla giannetta.l >
confontuofjfimi caualli, coperti quafi tutti d’oro, argento,

& gioieyche in vero era coja fìupendiffima in vedere tanta galanteria & ri*
chegge che erano in quei Signori Caualieri,& non hasiana che di giorno ca-
ualcauano in accompagnare J'ua CAFacSìa, ma dinotte v e Siiti alla Morefca
faceuano incamifciate con torcie, cofa marauigliofa da vedere ; In altri luo-
ghi poi i Canalieri faceuano giochi de Canna , che in lingua Italiana fe dico-
no li Carofelli,ma con tanta uelocità & prevegga, che li defirieri pareuano
caualli alati , & io particolarmente uiddi più d’uno di quei caualieri à
tutta carriera ricogliere un dardo da terra, & a chi non l’h aiterà ui fio gli pa-
rerà cofa impedibile. In altri luoghi fi faceuano caccie di T boro con bellijfimo
fpcttaculo di Dame,le quale buttauano dalle fencflre,dalle logge, & da Tal-
chi grandijfimo numero de dardi di uarij colorila lanciare al Toro, Et quitti
fi uedeuano li Caualieri àgaral’uno con l’altro, a chi meglio lanci aita ilfuo
dardo nel Toro, & quel che faceua meglio colpo, era tenuto più ualorofo,& fo
pra di ciò le Dame, (3 li Caualieri ifieffi faceuano tra di loro fcommejfe di mol
ta flima ; Siuidde poi apparire un Caualiero, che non me ricordo il nome ,fo -
pra ungra Vaia freno con la cappa à torno & una gagaglia in mano, come fe
non fufsefio fatto &pianamente afpetto il roro,che con uelocità gli ueniual
incontro, quale conia gagaglia che haueua in mano lo percojfe fi fatta mente
nellafpalla fini f r a , chepafjb ilferro per meggo del petro, & attero àfuo mct
grado il Toro, Cofa che dette non poca ammir adone à tutto il popolo, &
tutti li fanciulli, gridali ano Fina il Caualier Forguto che abbatte il Thoro ,
Et lui maijntonado SS con mucciagrauedad,ef i f xgo pafeggiaita lapiagga.

In
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In Madrid poi oltre /’altre fejìe Cd liuree richijfìme ordino il Serenifjimo Si-

gnor Don Giouanni d’a^fuslria che innanzi al Talam o reale per megggo del
lapiagga fi tir a fe una nìgga da gio firare all’incontro ,f i come molti Signori
Caualicri giofìrarouo,&‘ il maggior premio fu dato al Signor Don Giouanni
a Mu fina dalli Signori Giudici della giofìraper la fu a molta forgia & de-

Jì regga che moflrò in quel giorno, fi come ha mollato Jempre molto valo-
re^?.

Capitorno in quel tempo in Madrid una muta di uirtuofi Igapoletani, che
fi ohligarno far fentire a S.MaeJìà ogni giorno madrigali, & vilanelle none
non pili udite per uno mefe di lungo,& cofi fecero, con uarij & diuerfi in-
flrumenti,che corretta tutto ilpopuloper,udirli,tanto era allegriffima, Cd dol
ciffima la loro m u f i c a l i fumo fatti de molti ricchi doni da S-cMaeflà Cat-
to l ic a ,^ f p art imo lieti & contenti.

Oltre la tamia Beale,quale flaua in alto da quattro gradi col fno baldac-
chino Jopra oue magniaua il i le , la Bigina, il Trincipe, Cd la Trencipejfa di
Spagna, quali furnoferuiti come conueniua atantaM ltcgga, Cd a tanta
C M aeflà. .  '

Vi era in una gran fata una tamia de fignore principaliffimeja quale non
era feruita fe non dalli loro Coppieri,& da alcuni raggi quali feruiuano a dar
loro alcun tondo netto dannati,& non ui erano ne fenici, ne Trincianti, neu>
fcudieri,ne altra per fona chefhceffe confufione conforme a quelle che fi fanno
nelli conuiti di ì\oma,che con moltafktigba fe pofìono feruire per la gran fo l-
la & confufione che ue f e f à . •  .

Horaper tornare à propofto dico, chel’Ecccllentiffwie Signore magna-
ti ano a qucfla tauola, Cd come era topo che ilfcalcho tornafìe co il fecodo ferui
tio dalla cocina,quefia tauola fi partiti a, & era tirata da doi leoni,quali erano
attacati alli trcfndi di detta Tauola ;& fe ne intrauano in una porta che ini
uicino era fatta apofìa, & nel cominciare che fkceua la tauola a partirf,f(Lj
uedeua daW altra banda comparire uri altra tauola tirata da doi leopardiana
le era piena ejr colma del fecondo feruitio, Cd erano trinciate tutte quelle cofe,
che erano nccefì arie che piffero trinciate,& quando fu tempo che uer.ifiero li
fa tti,fi uidde apparire uri altra tamia tirai a da fatiri, quali cant aitano &
nominati ano li fruiti che port aitano,Cd all’apparire di quella tauola fi partì
l’altra tauola tirata dalli leopardi,& fubito che fumo finiti li frutti,&'che era
tempo uen if croieconfettioni,fpanimo li fatiri cantando, Cd ritornorno uia
la loro tauola delii frutti, & /libito (i uidde apparire una fila di mmfe coru>
un bacile di Zucchero in tefia per uno, Cd altre di efìe con cornucopie pieni di
maggi di fiori Cf Jìecchi, quali bacili erano pieni di diuerfe confietileni, Cd can
tando fe pofero in ginocchion in luogo della Tauola,& ini fletterò ferme fino
che fumo /caricate dalle Dame, Cd dalli caualìeri che ini erano concorjì per

uede-
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«veder eli giochi & [alti che s’baueuano a fare al partire delle Egimphc f co-
me fi fece ,& all’bora fi aprimo le porte, accio cheli Signori poteffcro intrare
per vedere li flupendi folti & giochi cbcfhceuano fu la corda che a quefio ef-
fetto fo n a tirata per meggo della gran fata in alto da vn capo all’altre, mas
prima li coppieri haueuano dato l'acqua odorifera alle mani con li bacili iris
mani.

Le Tauole erano di abbeto ligierijfime,& erano inchiodatefopra tre trepi-
di,li quali Banano pofii fopra le carrucole in cambio delli loro piedi,& pcrri-
fpetto di queBegirelle le tauole camminauano facilmente, per effe/e bene ac-
concie & bene vntc,& ben tirate. .

La lijìa delle vhtande non le metterò per ordine per rifletto che fi potran-
n o fare fecondo il tempo, la floggione & luogo .

B A N C H E T T O  B E L L I  S I M O
fatto di quadragefima nel inefedi Marzo dal Signor

Ambafciador di Portugallo, quando per la Mae-
ftà Cattholica refel’obedientia del Regno di

' Portugallo a Papa Gregorio X I I I San-
ta me : doue mangiorno venti Car- ‘

y dinali, Tre Ambafciadori, cioè
' quello dell’ Imperatore

Del Re Philppo & de Venetia. In Roma nel Pa- »
lazzo de Campranica,feruito a cinque piatti .

con cinque Scalchi & quattro Trincianti.

t pojlala tauola principale nella feconda fola del T alag-
gio con vn belliffimo apparecchio di faluiettepiegate in di-
uerf modi,con vn cafìello in megpgo della Tamia fatto di
faluiette con vn fiendardo meggo del CaBello con darmela
del !{e del Spagna,incorporataci quella del regno di Tor-
tugallo,& vno sù la porta del CaBello, cheporgeua
cbiaui ad vngran Capitano,che era à cauallo, con molte

altre fantafie belliffime.
Era piena la tamia di vn refredào vagbiffimo da vedere, & v i concorfe

la maggior parte delle Signore & gentildonne di poma per vedere fi fatto ap-
parecchio,& ogni volta che fi beueua,fi daua una faluietta bianca profuma-
ta d’acqua odorifera. '

Trimo
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Primo fèruitio di Credenza .

Capi di latte finti del naturale di latte d'amandole, e pignoli.
Cioncate del naturale finte come di fiopra^
Ricotte in canefirine cauate quattro per piattro fintela .
Ricotte paffate con Zucchero & acqua rofa finte del naturale^
<JWoZZarelle,oue di bufale,hutiro pafiatoper la feringa che ogni cefa era te-

nuto per latticini/ naturaliffimi. "  '
Oui duri mondi chepareuano di gallina.
Qui duri comedi fopra tagliati in quarti per infialata confiale,pepe,petroficllo

& aceto fiopra. -
Stick rioni graffi tagliati in fette finti.
Salfiiccioni intierifreddi finti. '  ’
Trefciutto tagliato in fette fritto.& fieruiio conpan onto fotto e fiopra con ace,

to rofiato fatto difichinale fiecco, che l’odore & ilfiapore era di prefriutto nero
Cielo à foggia di ventrefcha naturale & a guglie,alte doipalmi,pingnoccati,

peZ jf di margappani,Mofìaccioli.
infialate polite lauorate,adornate di cipollette & fiori di boraginc.
2 nfalate de jparagi &pifeletti teneri, con la gufizia. .
Bottarghe acconcie,falmone acconcio,arenghe,silice,Tarantella, Carnale.

ZJua,Tcrgolefe,OlinediSpagnia,Cedro tagliato, TafìicciogroffidiTrotte
freddi,Tartarefche contrafialte indorate, di ricotta fatta di latte d’amando
la ombrofine & pignolati. x

Grani di granati con Zucchero fiopra, e melangoli con Zucchero fiopra "
Brugne digenoua confette,& Mofìaccioli Napoletani, pi fiaccati Tign occa-

tiMarzapanettipicciolini alla portughefie,Quadretti imperialicofia eletta,
Primo fèruitio di Cocina^.

Mdcharonifatti di mollica di pan papalino co fette di prono cature finte & ca
cip finto,dì fiori,madole nocchi,pistacchi tornati cioè abbiuficolati o torrefatti.
V ezzi di tonno arroBito allo jpiedo,illardato di tarantello graffio, che parena

lonza di uitella arroBita .  ,
Tefle di florione & di vmbrina allefiate con fiori di boragine fiopra,fiapor bian

co con agreBo & Zucchero fopra
Lamprede grofìe intiegrefiotteflate con firn fiapore negro fiopra,Zucchero et Ca

nella & fuco d’agreflo fiopra feruite caldea.
rpeKK!Sr0IFl di Borione arofìito allo jpiedo lardati di lampredozzi .
Crostate di latte difipigola,C3 dì Ombrina e fegato con Zucchero & pignoli &

acqua mufi:hiata fiopra,feruite caldea.
Volpe di triglie,et di anguille formate a modo di teBicoli di capretto .
Lacie di Teucre allefiate con petrofiemo lo fiopra^.

H Va-
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Tattica caldi.di pe1̂  diflorione con T ignoti, capper ini,Tartufi & sue di tai-

tar ugb e dentro. v
Dentali grojfi coperti digielo di color d’ambra,con fior etti di pignoli ammol-

lati foprcu.
T afta fatta con la feringa con zucchero tJHele & granatifopra
Trifo con latte de amandole con zucchero & cannellafopra
Spigole groffe allefate coperte di broccoli mondi.
frugnoli afciutti cotti fu la tortieraintmi con oglio,fiale, herbette & fette di

pane abbruciato onte d’oglio di cimandole dolci.  .
Grand teneri fritti ferititi con melàngoli , j L ceto rofato, è petroferriolo fritta

foprcu
Taflicietti d’ottreche frefche,vn per perfoncu. .

Secondo Seruiuo di Cocina.
*Volpe dipefce fatte in forma di ttufatati del naturale
Spalle dicaftrato contrafatte con polpa dipefce cotte fu lagrdticola feruite con

fugo de melangoli foprcu . ,  '
Lenguattolegroffe fritte con limoncelli foprcu
Calameretti fritti coperti di cime di {paraci fritti Jopra
Torte di frinaci & polpe d’anguilla graffa,eh e prima fra fiata arottitcu.
Orate fritte coperte di lup olì fritti,(3fettoline monde di Cedro foprcu.
Frittate d’oue di florione di quattro libre l’imam .
Zuppa de Brugnoli,Bianco magnare dipefie cappone_?  i
Fraulini fritti con viole fopra^u .
I\oho inportaguio alla Fenetiana, con pignoliCapperini,Cf fuo fegatofopra.
Gineftrata fornita con zucchero & cannella foprcu.
Gelatina di fchiauonia freddeu.
Trotte grofìe marinate monde dalla p e l l e t .  ,
Tatticci di corni ferititi caldi.
Corone regale piene di amido & ficcherò .  -
Erotte grofìe allefate feruite in faluiette,e fapor bianco.
Triglie groffe fu la carta in gramole con fuo intingolo foprcu
Tafticetti di brugnoli vnper perfona caldi. .
Locufie allefate, cauatone la polpa,&battutola con diuerfe m ater ierip ic~

no le locufie & cotte fopra la gratìcola^
Trittelle di patta l\eale feruite in più forme
Tatte ripiene fatte ad arme di Sua FMaefià cattolìccu
pofefatte con l’imbottatore de la patta de feringa in padella piccola con mele

de fraglia 'zucchero & granati foprcu.
Secondo
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Secondo Seruitio di Credenza
di robbe di Cocina.

Ofìreghe bollite (3 poi cauate & acconcie quattro per gufcia cotte fu la grati-
cola col fuo intingolo & p ep e f opra feruite calde & melangoli attorno.

Tolpe di code di leoni di mare feruite caldi
Zuppe di telline cauate dalla gufcia
Gongole fu la pala con fugo de melangoli & pepefoprn^
Ricci de mare aperti ferititi crudi nell'iflefio gufciò del laccio.

' Gambari di Tiedeluco con aceto,pepe,& fi l ic i.
, Grand di Falle o di fojfati cotti fu la brafcia,b con acqu ai .

Sparagi cotti, in piatti d'argento con olio,zucchero,file,pepe, e zenzero fo -
pra,feruiti caldi.

Oline di Bologna & d'cifoli.
Tafìat elle fatte di latte di pignoli,mandole, & zucchero.

Zeppale fatte da moni eh e con zucchero & cannella /opra fredde
.Gielo con polpe di falmone falato che pare veramente prefeiutte.
(ro fiate di prugnoli feruite calde.
Lumache di Brefcia su la graticola con h erbette battute fi le pepe agreflo Cd fu

go de melangoli cotte su la carta con oglio affai,eh e prima fiano fa t e caua-
te dalla gufcia,& poi rimeffi doi per gufcia pofìe in carta fatte à lucèrna.

Tafie fatte con ferro tondo,leggiere con zucchero fopra^ .  N
Data l'acqua odorifera alle mani, fi letto la prima touaglia colfuo Corame. .

Terz:o Seruitio di Credenza.
Seportorono lepofate conmezfp cacchiatellaperperfona,battuta & taglia-
. ta,col fuo cartello dorato,cochiaro forcina, & fleccho con fua faluiett apro-

fumata coperta,& fue filiere
Vere carauelle calde cotogni in paflicci vn per perfona.
T ere fiorentine,Mele rofe,Mele appiè carcioffani cotti, & crudi,Tartufi accori

eie Tartufi mondi ferititi in faluiettes.
Caflagne alle brafee in faluiette,Talmette napolitane,con f i le & pepe.
T ifil i con la gufcia teneri alleffati con acqua & fale ferititi caldi .
Scafi teneri, Mandoline fiefehe,finocchio frefeo dolc(La>.
Crofiata de mele ruggini. Torta aggiacciata margapanatru
Doi Ultori di pafie fritte piene Cd note.
Tafii coietti di pere lialdoncini,Ciambellette fatte dimollica di pane papalino

H 2, zpc~
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‘Zucchero & acqua rofa mufchiatru.

Tifi a echi ammollati mondi,&Tignoli fr efebi con zucchero /opra
f o c i bianche in vin rofìo con jale attorno• _i

. Quarto & Vltimo Semino . .
. di Credenza. '

Saluiette bianche profumate fumo date à ciafheduno.  r  .  r '{
Vintitretazzp d’argento dorate, & in ciafcheduna v i era vn bellifiimo &

grojfo cardo,fatto di zucchero,qualeflaua dritto nella tazz a , con un gita-
lo di color di terra,che pareua nato in quella tazga:& tutti li Cardinali fe
pigliorno una tazgga per uno colfuo Cardo, ($ io ne 'pigliai una perla . >

gloriofa memoria del signor Cardinal Farhefe, quale fu pofla piu & piu
volte in tamia fua, tanto gli delettaua la vifla & il fapor del Cardo, che in
vero fu co fa rara non più vifla,fkbricati da vn vecchio Tortughefe inuen-
tore dì molt’altre belli (firn e confetfiorii & coditi afiutti,&agghiacciati di
Zuccherò fatto al coflume diVortugallo.  •  •

Cinque ftatue ignude dipafia di marzapane dorate, alte doipalmi & mez?
Zp & per abbreuiare dirò fola co fu

Tutte forte de frutti , co uditi a flu tti' , gelati di zucchero all’ufo di Tortu-
gallo .  ,

■Tutte forte dì f o r z e & radiche fcyroppate-

Tutte le forti di Confettioni, incominciando dalli coriandoli lifci mischiati grof
• fi come balle di baiedira mezzane,& fjguitando di mano in mano fino adii

cannelloni di Bergamo di gran numero. 4
Tutte forte di Cotognate,Terficate,Ramagli,Mermelata,vafati di vetro di

Roma,di Torta gali o,di f apolidi Genoua,di Bologna in gran quantità .

Data Tacque odorifera alle mani,maz^gi di fiori bellijfimi &fiecchi di can-
nella , con doi cori di mufica dolciffnna-,poì comparfe vn faltatore, che fece
folti inauditi . .

L ’Ordine da leuar là Confusone Da'ogni-
gran Conuito^

R E fi a bora,che v e dica l’ordine che fi tene f leuar la cofufione della rnol
titudine della gete che iui era cocorfa à vedere il mirabbile bachetto.Dui

fg .d ’̂ uthorità andauano p ie fiale & co defire^ a cauauanofuori lifruitori
-  &  a h
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£3 altra gente bafia ; li fgui^gari poi flauanoalle porte, acciò non irtraflc._j>
altragete.Horapcfii li cardinali a tamia era tata la moltitudine delii Cortegia
ni,£3de Spagnoli,togati che faceuano fi fatta confufione, che non fi pofeuau>
fentir poco ne afìai. Carpa fero quattro di Ili gentilhuomini principali con le
faluiette in Spalla a guifa de fcalchi, & con belle parole andauano conducono
do li gentilhuomini, che non feruiuano a magnare,in doigranflantic, dotte
v i erano quattro tauole loge & benprouìfle di quanto ui era neceffario, co fio.
credenza & bottiglieria, Scalchi £3 gente daferuire. In quefte dei FI antica
v i era vna fcala chevfciua in vngran cortile,accio v i andafiero quelli chê >
haueuano magnato poi che no pojfeuano piu tornare nelle doi fale,oue li Cardi
ìtali magnauanojfi che in questo modo fileno la confufone,£3fi feruì com-
tnodiffimamente, fino che fumo portele confettioni intanala , perche ìyl s
quell’hora fi aprimo leporte, ouele genti magnauano, (3 fi apri la porta del
cortile, accio quelli gentilhuomini potefiero tornare a vedere la tamia delii car
dinali,quale era ueramete coja degna d’efiere uifiafiì come dinari ui raccotai.

Fumo meffe vn altra volta in ordine le tauole longe delle due HanticLj»
politamente apparecchiate, £3 ben proni f e d i viuande, & ben forni-

te , alle quali magnorno li Scalchi, li Coppieri, li Trincianti, li Scudieri,
& altri gentilhuomini, che haueuano feruito la Tamia de Cardinali.

In vn’altra stantia v i erano doi longe tauole parimente in ordine per li '
bottiglieri & palafernieri, quali fumo beni fim o feruiti,£3 regolati da lorpo-*
fia comntodamente (3 bene^>. \

• Da hafìo poi v i erano doi longe tauole piene (3 colme di robba, vna  ptx
iifgui%^ari, è3 l'altra per li f mùtori delii gentilhuomini, £3 tutti ben feruiti,
poiché quelli fono quelli che cicalano il male & il bene;& m i par ben fatto
che il Scalco infieme col Mafi.ro di cafa auertif:heno in dar ordine, che a co Ho
ro non manchi nulla,poi che concerne Vh onore & riputatone per dir co fi, del
loro padrone di tanta fiefa fa t ta .

Trattarei anco delii funtuofifiimi banchetti, honori £3 Trionfì, fi in Marc_>
comeanco in terra,che la Seremffima Tjepublica di Venetia fece al l\e chri-
Hianijjìmo quando andò in Fenetia l’anno M D L X X I 1 I / .

Ma perche è fiato fcritto da perfine di bello & filleuato ingegno,non mi
Benderò in ciò piu oltre

Bauerei anco trattato dellefollenifiìme & fontuofijfime fcB e £3gran con-
Miti fatti nelle felicifiime noigze del fereniffìmo Don Ferdinando de Me dici gr a
Touch a di T ofeh ana,&della Sereniffima Madama ChriHiana di Lorena Cucl s
confine,ma temendo di non faper raccontar la metà de igran Triomfi, che ini
fumo fa tt i , £3 perche m’èparfo intendere, che è fiatopuntalmente de fcritto
ogni coja con belliffimo ordine, & in particulare della bellifiima commedia,
che ini fu recitata,intitolata la pellegrina, refio di parlarne più o lirei.

, H 3 Cer-
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Cercherò folamente dunque d’ojjcmare quanto hòpromefio nel principio

del mio ragionamento,che farad modo che fideue tenere in fapere benmon
dare,un Cardo un Carcioffo,un pero, un Melo, & anco il modo di fapercLj
ben mondare ungambaro di lago o di fontana con le figure,che già dianzi ni
fromeJfi,&prima ti dirò come fe monda,($ fi trincia il Cardo.

Come fi trincia il Cardo.

PErche inelprimo libro dijji del Cardo quafi a baflarrga, bora per la longru
ejperictia me èparfo uolerne raggionare anco un poco teco,per moHrarte•
il modo che à me pare più bello & piu polito.Foglio duque,cbe quado tu uor

rai trinciare un Cardo al tuo padrone,eh e fiaprima accomodato dal Creden->
tiero,fi come dìffi,qualtu al modo folito imbroccherai con la forcina deUi\

frutti tenendolo ben conia faluietta,fino che fia beh fermo fu la forcina, &
allhora poi chel’b auerai imbroccatoci metterai co fi la faluietta piegata fio->
pra il braccio manco uicino alla mano,& fe ben nel primo ti dijji, che t e la met,
tejjì fopra la Jpalla fini Etra; ma perche trono che per piu politia fi deue mette-
rèfopra al braccio finiEtro,perche mentre uai nettando il Cardo jpefio fpcfìofà
debifogno nettare il cortello con prcFte^ga fopra la faluietta,che hatterrai nel
braccio uicino al Cardo che fi fa accio che il cortello brutto non imbratti il'
Cardo bianco & netto,co me faceui prima mentre teneui la faluietta foptas
la jpalla, & leuato che tu hauerai il cardo in alto, darai con il coltello un ta-
glio leggiermente alla prima fogli a all’ insù ,& uno all'ingiù con prevegga,
tutti doi gli tagli alla med^fima foglia , laquale di netto caderà nel piat-
to o tag^a che hauerai fotto le m ani, co fi farai congratia (fi prefleg^ru^
a tutte le foghe grandi, pefiongarbo netterai il coltello fopra la faluietta,>.
& leggiermente ucrfio ditto ettarai il torfo del Cardo, fino che tu feopri-
rai il tenero & Ubiamo te coi il taglio infiora netterai la fuperficie della,
cima del cardo decimando, & ngratta con unJol colpo,attenendo à tener ferri
pre netto il coltello ; (fi poi co prai il cardo in quattro parti eguali, fe farà
grojfo,fie non in doi,otre,buparnopoi con bel modo il fiale, (fi il pepe nell’orlo
del piatto,coprendolo lo pottati al fcalcbo. o lo metterai innanzi al tuo Ta-
drone_j>.  .

Vn altro modo da buttare giu lefoglie con piuprefleg^a, farà che tenen-
do il coltello fecondo tedijfi in mano, col taglio insù , doppo che hauerai
imbroccatoli cardo,appogeraiil cardon fu i taglio del cortello, (fi con la fior-
irla grande il cardo tutte le foglie ad un tempo cader anno nel piatto, auer-
t endo di fare chevi resi in le foglie pieiok attutate al cardo, mondandola
■ - ■ al
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\d [dito preHo & polito ferina mouere punto della perfona; Et queilo ti baila
trà inquanto al trinci are del cardo. •

  Come /è trincia il Carcioffo.

I  L Carciofo ua trinciato la più modi, cioè . llpiù duretto à vn modo, 3
iltenerinoà 'Vn altro: Et per leuar e li peli eh e fono nel meggo ; Vero 'vo-

lendo trinciare il Carcioffo tenerino, [imbroccherai nelgambone,&fe non fia-
ta ben ferm o, ti aiuterai con la faluietta,tenendo con efìa la forcina & ilgam-
bone , 3 con il coltello piccolo, & con il deto groffo ne leuarai le foglie tri-
fie fino che fcopri le alquanto giuliette,3 quelle leuarai ad una, ad -vn a j
con la punta del coltello fenga toccarle col deto groffo , cioè‘ficcando lois
punta del coltello nel meggo della foglia del Carcioffo, & uoltando uerfo
di te, ne fpiccherai la foglia buona, 3 te rcflerà sàia punta del Coltello (3
col Carcioffo l'aiuterai à mettere fu l'orlo del piatto, & co fi farai a tutte le
foglie maggiori,facendone nel piatto àmodo di ghirlanda;Cimaraipoià trailer
fo la metà del tenero chchaueraifu la forcina, ponendolo all’ingiù dritto nel
meggo del p iatto, & alianti che cani la forcina affatto, gli darai un pic-
col taglio nel meggo > auertendo a non lo tagliare tutto , accio refìi cofi
intiero ; (3 per uariare l'altro lo partirai in quattro parte eguali nel megg
go. del piatto, buttandoli con gratin ilfale 3 ilpep<Lj>.  •

Efiendo,poi duro farai come diffi nel primo libro, che e quanto occorre fo -
pra al Carcioffo ; c_y3uer tendo di tenere fempre la faluietta fopra del braccio
v in mano,per nettarefpefio il coltello , che altamente nel tagliare il Caf-
cioffblo farebbe negro, il che fa brutto uederenefi magna uolontieri. •

Come li trincia il Pero «

V TSfinouomodo ho ritrouato di mondare il Vero con maggior facilità di
quel che diffi nel primo libro *Volendolo tu dunque trinciare, pigliarai
il coltello (3 la forcina delti frutti al folito detto: 3 con la punta del coltello

imbroccherai il pero lontano ‘Vndetogrofio dalfiore;&con gratin & preR eg
ga lo tirerai giufio fu la forcina,che il fiore venghi affare nel meggo delli bran ’
chi della forcina ; 3 con la punta del coltello uolta all'in su , comincierai ad
intr arginilo nel meggo del pero, girando il coltello uerfo il pero, 3 il Vero
accomodarlo al coltello,& fottilmente farai attorno al pero,[fingendo femprè
il coltello fino che arriui al piccollo,& ne leuarai un capelletto tondo a modo
di campanello, quale con la punta del coltello lo butterai nel piatto, trincian-
do poi aliin giu il refi ante che Rara att acato al pero fenga fa r cafcarie gu~

H  4 fcìe
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[dettagliando poi il pero fu la forcina a triangoli con la punta del coltello, lo
metterai fui piatto , r emettendoli ilfuo capelletto [opra con grati a fenga toc-
carlo con la mano,&lo darai al tuo fgnore.

Ter uariare poi oltre P altri modi detti ; Imhroccarai il Vero con la forcina
nel piatto per meggp delpiccollo, & lo leuarai in alto con grati a aiutandoti
col coltello,& lo'cimar ai dalla banda del fiore, mandandolo all’ingiù, fino al
piccollo,auertendo non fare cafcare niffuna feorga; Finito che bauerai di mon
darlo, l’imbroccherai nel meggo del coltello,&ne leuarai la forcina,quale met
ter ai da baffo, doue era il fiore, & taglierai uia tutta la feorga intiera, & la
metterai co fi dritta nel piatto & il pero mondo lo metterai 'vicino alla fua
[corca tagliandolo in triangolo nel piatto, ponendoli la feorga del fiore che
ne leuafli,  C ? co fi lo porgerai almo fignore & pareranno doi peri. Il finite
io ufo difar e nel melo appio, & nelle mele rofe, & femprene trincio doi
per piatto, & li cauo fuora della gitfeia, di modo che in un piatto pareno
quattro mele , & quattro pereti .  *

Carne fi Trincia la mela roià. :

V olendo mondare la mela rofa, 'voglio, che t a f imbrocchi come me*
glio ti parerà,che poco importa imbroccarla dal fiore,o dal piccollo,ma
che tu la cominci a mondare doue, l'halierai imbroccata, girando fempre at-

torno fino che arriui col coltello in cima fenga leuarla feorga,la metterai fui
piatto per coltello, & gli darai tre o quattro tagli ,& lo aiuterai con lapun -

fa del coltello a leuarla dritta nel piatto con la gufeia a tomo, di modo chê j>
[ara tagliata a rofe che fi dice all’orfina, & cofi fi potrà fare alla peroni
bergamotta, & alla pera francefe,per ejfere qua fi piatte^. Etquefìo te
b afiera perfapere, chele mele, pere piatte vanno tagliate aW or fina, cioè
a modo di rofe,fi come più volti hai v iflo fare a m<La>.

11 modo che fi efeue tenere in trinciare 'Vnpero o melo
lènza targli la feorzeu * ,

SE ben quefìo modo di trinciare vn pero o un melo, noti e cofa che iìtrin-
_ _ dante habbia da farlo in tauola de Signori, ne ad altre tauole, ma per

burlare con vna fpofa o gentildonna * con la quale il Trinciante, ò altrogen-
tilhomo habbia domefiichegga, lo potrà co fi intiero prefentare, pregandola U
volere mondare quel pomo fenga tagliarlo per m eggo, accioche mentrelo
monda, gli cafchi bello & trinciato in più partì fui tondo fenga batterlo lei
tagliata, del che nerefiara marauigliofà per batterlo uifio & tenuto intiera ■
nelle mani, & poi trottarlo tagliato in piu peggi , la tuonerà à tifo (£ à-

. jwa-
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, tnarauigliru.
, Volendo tu dunque tagliarlo fienga- tagliarli lagufcia, piglierai una aguc-
chia longa infilata con un filo fiottile i3 forte , & intrarai con l’aco dalla par-
ie del fiore del pero ò melo, tra la guficia & il pomo, & cauarai l’aco facendo
rimanere un palmo di filo dapiedi del m elio,(3 rimetterai l’aco per l’ificffobu
co che lo cauafli,&cofii farai fimo che Jarai in cimadel pom o, & poi dall’ai-
tila banda calar aigiu fimo che tu ritorni con l’aco, doue cominciafte & piglia-
mi con la man finifira il pomo , & con la deftra li detti capi del
filo , tirando in giu fina che il filo doppio efebi fuori del pom o,& refi ta-
gliato per meggo fienga tagliarli la gufeia , & cofii farai anco dall’altra
banda , itolendolo in quattro parti ,S3 in quefio modo potrai accomodarne

. tre ò quattro ,& metterli in cima della taggga doue faranno l’altri peri ò meli,
che hauerai da trinciare alla tauola delle darne,&con la punta del coltello ne
potrai prefientare uno alla uolta a chi a te parerà, ma fa r che quella perfiona
fie lo mondi da fiua poTia,accio reHi marauigliata di ritrouarlo tagliato in quat
tro parti, £3 quefio ti bafieì'à per faper tagliare un pomo fenica tagliarli leu.
guficiru •

Come fi monda il Gambaro.

D Ella bontà & Staggiane del gamberoferìe parlato à b a fianca nel
primolibro, però mi refi a fiolo che ti mofiri un nuouo modo di mon-

dare il gambaro, & le doi gambe grofie dinanzi, ritrouato bora da me no-
u amente. %

Volendo tu dunque inondare il gambaro, pigliar ai la fialuietta fipiegata in
la man mancha,&con la punta del coltello picciolo pigliarai il gambaro che .
farà nel piatto, (3  con gradalo porrai fiopra la mano manca 13 con la mano
dritta pigliarai un capo della fialuietta,che penderà da bafìo, (3  con efia ac-
ciaccar ai un poco la coda del gambero,tenendo il ditogrofio dentro la coda del
gambero,& il coltello piccolo che tener ai nella mano dritta ne leuarai tutta la
J'corga della coda,aiutandoti con il detto grofifio della man dritta,& leuato che
tu l’hauerai metterai la punta del con elio tra la coda & la p aliga del Cara-
baro,fipingendo bene a dentro, mettendo il deto groffo fiopra la paga, Tir arai
nerfio di te il cottelio siri agendo bene col dito ti uerà fiopra il dito con il coltel-
lo tutta la paga conle fiuegabe fattili,quali butterai neipiatto delle gii fide,S3
ti refi era nella mano tnacha tutta la guficia grado della fchiena con la coda mo
data attacata,quale metterai nel todo fino à tre ò quattro di quellaforte; &
doi in un'altro modo modati,che fiarà.Dapoi che hai modata la coda cola fai-
metta,ficome già te dififi,metterai la punta del coltello fiopra della coda tra effk
& la guficia grado della fichiena,algado un poco il coltello, tato che la guficia fi
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' m aggi un poco, (fi co dcflrcggpz fiiccaraila gnfcia fino a lia te la delgàbaros
-slargago un poco il cort elio,chela gitela neghi a far e imparo d*\Ale, & cofilo
■poferai con la punta del coltello f opra il piatto buttadoui co gratta fale, pepe ,
*aceto, & coprendolo con un’ altio tondo lo porgerai al tuo fignore,Auérten~
do non toccare mai ilgambaro modo con le mani,che oltre chefùria brutto uc
dere,fi fchiferia forfè il fignore da magnarlo.

A V E R T I  M E N T I  D I V E R S I
; Vtili Se neceflarij al Trincianto.

SO V T\jA Tutto come hauerrai finito di trinciare,Yetirati doi palmi di loh
tano della tàuola, accio non te ueniffe uoglia di fare come fanno certi fcal

chi,che hoggidi io uedo,che mentre feruono ilfuo fignore,Hanno continuameli
te con le mani appogiate alla tamia aguifa d’hoHe facendo il fratello, che in
nero e tenuta mala creanza, & poco rifpetto alli loro [ignori: fi cheauertifci
bene di non farlo,ne anco tenere le mani nafcofie,ne in lu'o'go fofpettofo,ne fi de
ue chiferue grattar fi il capo,ne la barba,ne fiuggicarfii il najò ne orecchie ne
fare cofa fimile,perche'tutte fono cofeflomacbcuòle,&difpìace grandemente
alVrincipc a ueder tale cofĉ >.

Tarimente ogni uolta cheuorai trinciare onero dare una fetta al tuo fignore,
prima darà una nettata alla fetta o todo cola jaluietta, che perciò ballerai in
mano,auertendo lì paggi ofeudieri che portano li piatti dada credenza alla ta
noia per trinciami [opra,che uengano coperti,et di pik con una faluietta piega
ta a trauerfo, accio che non li tocchino con le mani,poiché ordinariamete li por
tano fcoperti,& con le mani a fa i ben lorde,che in uero è malfatto alla tauola
d'nn prillato gentil'b uomo,non che dà un Triucipe o Cardinale._j>.

Tiforgarai all* bora del feruitio comparire mangi al tuo fignore in ordine
almeglio che fia poffibile,fopra tutto di camife bianche,& le mano & l’ugnè
nette & polite,& quantunque tu l'babbi ncttc,&polite, deui flibito che uedi
lo fcalcho uenir dalla Cocina colpiatto,accoHarti alla bottiglieria, ò alla ere
àenga, & fiubito lauarti le mani, che è la prima cofa che deuefare lo Scalcho^
COppierò & Trinciante, per effere li tre principali officij della bocca.picordan
doti di Hare mentre taglierai conia perfona dritta& dijpojìo ferige fare come ‘
molti et la maggior parte fanno,dico gefìi bruttijfimi da uederè,hor con la fiori
tecre(pa,bor con gl’occhi, hor conia bocca, con la tefìa, co legambe, chepar che
faccino la chiaranga;però attendi a quelli uarij auertimenti, che te ho detto s
perche la defiregga artificiale è tefiimonio del giuditio rationalc
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Le qualità de diuerfi animali quadrupedi
Volatici Intercetti.

PErche,dìce il prone} b'to, tante tefle3tantefhntafe;&tante fant afte3 tante
delettationi : peròbopenfato che farà men noiofa questa mia operetta.j

à quelli che li miei incongrui errori leggendo }tr otterranno : peroche la diuerfi
tà delle cofe le fa manco mal parere di quelle che fono.Hauemi parimentetrat
tato piu efattamentedi diuerfe carne & vcceìli dipejci & varij frutti;maper
non voler parer di fare l’altrui mesìiero3 dirò folo di otto o dieci forte di carni
quadmpedi & volateli3cheperla lunga ejperientia, & per batter più volte.
offeruato l’oppiatone di diuerfi medici eccelléntifflmiy quali continuamente di-
feoreuano alla Tauola dell* illustri fim o Signor Car.Farnefe digloriofa memo
ria,ftcome hoggidi difeorreno molti alla tauola delTiUuflriJftmo Sign. Cardi.
<JMont*Alto mio vnico ftgnore3 & in particulare l’EccellentiJfimoCaunlier
Sig.^tnt.pigoperò hreuemente & runicamente dirò , & prima- } .  :

Delle Vitelle Monganc.

Vifcofe già non Jonyma falutiferc-j,
Tempratefonie vitelline carni,
E fon tra l’altre afiai le piu o d o r i f

Del Caflrato.
Tiùfor^a da il CaflratOych’il capretto,

Et più fuperfluità anco più groffkj, ■ ~
Et quello che è d’vn anrìè il più perfetto.

Del Capretto.
La carne del capretto è t e m p e r a t a ■ '

E fa hòn fangue in fe ferina ?nalitia3
E a chifktigha non douria efier data.

Della carne grafia
Superfluità de aero e mal talento.

Humido il fangue fà la carne graffa^ '
cM a il raro epuoco3 fu bon notrimento.

Della carne magra. 
Toca fuperfluità de in ciafcun lafla

La caine magra3anccfh il fangue fecco
Et meglio affai notrica3che lagrafìas.

Del Pauone & Gallo d’india.
Dura da diggcrìr3ma da conforto  
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La carne delrPauonìGalloìenutrifc(Lj!
Gioitaney&Hanno qucl'pur aflai m ortai '

Del Porco (àluatito.
£ meglio ch'l domefìico,& notriccu> 

Ilfaluatico porco frefeo & [ecco
' E vfar troppo non dee, chi non fatiga^

Del  Gip  r io .
La carne del Caprìol è aflai megliorcl_?

' Ch'ogni altra carne di faluaticinau»
Fapocho humoryleggiero & [ano il Corcj>

Del Lepre.
La leporina cam'e operattuai

’ Quanto eh'ogrìaltra carne3h facondiof(u> 
■Ma dìmalenconia non èmaipriua^. 

Del Fagiano 8 ^ Cappone.
Eaggidna è di natura di Cappone.

Ma da più notrimento & piu Je affetta^
E alguflo fuol dar dillettationc_j. -

Delle Pcrdice de Picco roflo.
3sJutrica piu aftaiycti ogrì altro Mugello

rPerdiceiefii piu groffo nutrimento
P\cfmngèil corpoye piu leggier fa quello.
, Delle Coturnice

Coturnice in boutade è la feconda_s ■
Superfluitàfapocha3& o r d in a t a -
E la natura vien lieta egiocondrur

Delle Starne.
La Harna è vn Mugel di carne buono

E calda temperata3è ancor leggiera^y
Del meglio notrimento il meglior donoLs.

Delli Tordi.
De natura di pollonefon fecuri

Li tordiy e merli3 & altri augei fi fatti
CJMa pur fon al pad i/a fa i piu duri.

Delle Quaglie. 
Fredda e feccayCpoigraffiyhumidayCf caldai

La quaglia e quando prima di qua pafia_j
Faftidio induce,& ben nutrifce £</caldai.

Natura delle Carni.
Carne nutrica piu eh'ogrì altra eoja 
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Ingrojia ogrìun; e fraforte e robusto.
Da forga piu ardita,anco amorofd.

Natura della carne làluatica grafìa^ •
Fa fruperfluità, e affai humorì ;

La carne feluagina, è malenconiccLs
E dar foto fideuea lauratori.

Della Carne roflìu. .
Carne cb’è'roffa magra, e fen^agraffo,.

Vili che la graffa affai fa nutrimento
Effe adda piu ; ma qualfoHantia ? lafìo. .

Natura del Fegato. .
E duro a diggerir, è caldo C3 humido

Grane, e poco ficwr è mutil cibo, '
K^froflo, alleffo ; E piu quando egli e tumido*

Natura della Zinna.;.
Tfrutrica affai, ma tardi è digeritaci.

L’Fbbera  e  fredda  egroffa  in  fla n a tu r a ,
Lsflftomacho affogato molto aitaci.

Natura della Lingua.
Continuamente da buon notrimento,

Et è temprata ; CMa di fua natura^
Offende molti ; Io rìho efperimento

Carne a rroftita al fpedo
%Iptrica ben,ma a digerir è duraj

La carne che f a cotta nello fpedo
ReHingue il corpo a chi ha debilnatura

Natura dell! piccioni,
i l frangile f a il viccion molto frocofo ,.

Et hen nutrifee ; (3 han la carne caldani -
Chi l’ufra frpeffoffarà febricofo.  .

Natura della Tortora^.
Re finga e il corpo, (3 molto ben loflitiia-i.

La t or torà, eh e dura c a l d a i humido^-
Temperailfufio,C3 molto lo retifica.

Delle Colè dolci.
Collera rofìafr fangue, è flufio greuc_j>

Ogni dolce produce, & è temprato, 
K^sflegra ilpetto,ma oppila in breueLj,  ,

Del Cedro.
V odor dei Cedro è grato, accettatamene
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Fiumido, caldo, Seccho, & digerirci.

Fa ; beuuto fuggir l’afpro ueleno.
Delle Brugno» - .

La Brugna è fredda,alquanto il uentremoue^».
Collera r'ofia tempra, extingue fettL j,
Tre Ho fìdiggerifie; appar perproutLj

Delle  M oro-  -  
Calde temprate fon le dolci more^s ■

Fafiidio alquanto fanno nello Jlomacho, 
Vacerbe aHringon poi a tutte l’horc-?.

� Delle Fraolo» - 
Si comèmore fon in fua natura^ 

Le fraolefon calde temperate_? .
Veffetto han delle more, anco figu rai.
Tirarei mangi anco la qualità de tutte le forte de Carni, €3 Tefci, ma per-

che come ho detto per non fare  /’altruimeftiero, reHerò di dirle in rima,msu
nonpofìo, nedeuo translafciare,al quanto . Vero breuemente dirò lelor fiag
gioni, con lelor qualità fi delle carni, come anco de Tefci, & prima dirò
del Capretto. .

Capretto. ,
i l Capretto è buono ad ogni tempo , & è caldo & fecco in fecon-

do grado, conferife a Ili flemmatici, & noce alli Colerici. .
Caftrato. v • .

La Hagione del (àjlrato fi è un tempo freddo, perche fi frolla bene,& non
rende cattino tufo, è caldo & humido temperatamente, genera buonfangue,
& da buon nutrimento,& prejlo fi digeri]ce,&è buon o per lifrani,& perii
infermi,per ogni età, (3 Complejfione.

L e p ro  •
La Hagione della lepre è da Decembreper tutto carneuale, & de leprotti dal »
meggo Luglio per tutto Settembre, è caldo & fecco in fecondo grado,(3 tardi
fi digerifee & ingenera humor malencolico,& fafmagrire, èbuonper ligio-
nani, (3 è cattino per li Vecchi. ■

porchctto» '
Le porchette che fi fogliono magnare in tamia de Trincipi,fono di cattino^

diggHionc,nc f deueriano mai magnare, fe non una o doiuolte fanno alli fao
gliati,perche al fn fonpcffimc—?.

Porco Ciglialo»
La Hagione del porco cignale,è da Decembreper tntto Febraro,e caldo & hu

mido,e di dura digeflione,e chine magna faccia efiercicio , fon molto meglio
quelli d’un anno folo, che f chiamano mffulatti.

Vaccino
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Vaccina. ..

Lafua Haggione è di fettembreper tutto il carneuale, e freddo & fec c fe
di gran notrimento,&genera ajìai [angue &groffo,vole ejercitio.

Vitella,uongana. ,
Lafuaflaggione è fempreche fen e troua buona,e temprata & conferifce et

ogniperf ma (3  a ogni età, èperfettijfima. .
pauone & Gallo d’india, (

La loro Hagione vole il freddo per effere ben frolli,fon caldi & humidi nel
fecondo grado : dan boniffimo notrimento & ingenerano molto'fangue, conferì
f cono ad ogni complejfione

Cappone 6 ^ Galline. -
Se fuol dire per prouerbio,che il Cappone non perde mai Haggione : però e

perfettiffimo ad ogni tempo, & per ogni età tanto il Cappone quanto la galli-
na-:. •

Faiàno & Falànotto.
Son temperati & damo ottimo nutrimento,ingenerano buon [angue,riTto-

rano li conualefìenti,e però èpafiodaTrincipi.
Starna 6 ^ perdici.

Sonno fim ilialfafiano,& alfhfianotto perfettiffime^j.
piccioni.

Li ciccioni fon buoni ad ogni tempo,fon caldi & humidi,infiammano il fan
gue,non fon buoni per l’infermi,ma ottimi per liveechi & flemmatici,,

Tortore, T or di,Quaglie, Beccafichi, Ortolani, Lodoli,Tetti roffi, & fimiìitic
cedetti fon boniffimi.'Et però non ne tratterò più oltre,poiché à tutti e noto,che
quando fon graffi & fi-efebi fon perfettiffimiper li [an i, & per l’infermi, &
però tratterò d’alcuna forte de Tefci più pretioft & prima del Storio-
nc-p.

Trattato De Pefci.
Storione &C Ombrina.

‘ ilfìorione èpefce flimatiffmo, & parti cip a de acqua Jalfa, & dolce,la fua
flaggione è di CMargoper tutto tsfgoBo,nutrifce affai (fi rinfiefca il[angue,
& è ottimo cotto in ogni maniera,

i l ftmile dico dell’Ombrina.
a Del Rombo & altri pelei.

I l Rombo è ftmile,ma dipiù dura digestione,ma piu nutrifee.
il Fauolino voi effere fiefeo fritto,furato,e boniffimò per li amalati,non che

perii [ani, & è di buona & fàcile digestione, il ftmile dico della,Tri-
glia. .  •  .
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Dentale,or ata,C orbo,Tefce fanpretro van tutti infieme fon buoni ma duri

a diggerirc_j>. .
Sp amo echi, calamar etti,lampredog£e,lenguat ole e grand teneri, fon d’-

una medefima bontà, & eccellentia. • .
Dirci di molti altri pefci fi di mare;come di fiume,lagho,de Fufcine, de ĵ

Morta,di perugia,di Garda,che v e fi trouano Carpe,Carpioni C3 Trottedifmi
furata grandegga; & perche mi par fuperftuo il trattarne tanto a Ungo,tace-
rò per non efiere à noia a chi le g g e r . , ’

B  A N C H E T  T  O  P  R  E  P -A -
rato per le nozze deii’Illufl:.& Reuerendifs.Sig.Marcan-

tonio Colonna Duca diPaliano & Tagliacozzi 5
& gran conteftabile di Napoliquando fi me-

nò moglie la llluftrifs. & Eccell’entifs. '
Sig.Pren cip effigia Signora Orfi- .

naPeretti Nipote di N. S. .
Papa Siilo V. & forella

' deirilluftrifs. &
Reuerendifs.

. Signor Cardinal Mont Alto mio Si- .
gnore & patrone del mefedi

Nouembre 1589.  In
’ Rom a.

0 7 f voglio già lafciar di dire il preparamento d’vn beUiffi-
mo & vago banchetto,che io haueuo mefìo in confderatio-
ne,(S fattone UJìa conforme fi dirà : quale fi haueua a fare
nelle no-^ge dell’IlluJìrijJimo & Eccellentijfimo Signor Mar
cantonio Colonna Duca di T aliano & T agliacoTgge, & gran
Conteftabile di iqapoli mio fignore haueuafi a feruire a fei

piatti con feifcalchi & feiTrincianti con lefue bande di taffetà di diuerfi colo
ri,cioè di vna canna l’una alti fcalchi & di meggga canna l’vna aldi Trincian
ti & di doi palmi l'vna alli fcudieri,& raggi. -

Sarà dunque po fio la tamia con doitouaglie lauorate, & fottilmentepie-
gate,con li righe &. altre diuerfeftampealla moderna oltre poi alle po fate or-
dinarie con le panat ti ere-et' argenta indorate, faluiette piane profumate .

Ter
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Ver il megggo della tauola poi zri ha da effere piegature alte per trionfifatti à
montica fe l le ,à leoni, a guglie; (fi altre cofette fecondo l’occafione. Tge! meggo
di detta tauola v i farà vna Colonna di fe i palmi lunga, & grofia aproportio
ne,fatta de Zucchero,cioè de opponiti conia fica corona (fi ferena in cimn,coù
vn Hendardo a proporzione grande con le loro arme in ambedua le parti, &
fiano dorati li capitelli,& la corona,& la ferena conforme f a neceffario con._»
dui fchiaui incatenati alti doipalmi,che filano in ginocchioni con vn candelie
ri per amo in mano,vefìiti di drappo alla Turchefca.

In cima di ciafcheduna pofata dell’lllufirijfimi Signori Cardinali v i farà
vn arco fatto di faluiettc a finapefee alto tre palmi,che pofi jopra dui mcgggfi-
cedri lauorati,vno di quà (fi l’altro di là dalla pofata;& in cima à ciafchedun
arco -yi farà vn p u p a r o fatto dipafta di marzapane o d'altra materia,che
tenghi in mano ogrìun di loro pupazzo l'arme del fiuo Cardinale, auertendo
lo fcalco nel metter l'arme,metterle conforme la loro precedenza,acciò feng'al
tra cerimonia ogni Cardinale anderà al fino luogo} douevederàla juaarmc .
Tarimente a ciafcheduna altra pofata deuecfìere va'arco de feftoncini d iv a
giri (fi varij fiori adornati di coralli(fiperle finte alti doi palmi & che pofino
fopra doi limoni lauorati (fi d'orati, & in cima di ciafchedun arco v i fila v t l »

pupaggep a modo di Angeletto, ò de Dio d'Amore che tenghi in mano o vtu.
motto morofo ferino a lettere d'oro or o fe f fi à proporzione fatto,onero tenghi-
no in mano vn maggio de fiori, o vnfior di feta,o bandirolc, o vn dono, & ciò
che più piacerà : Et acciò che la tauola fiia di maggior vagheggia,a chi la v e -
de,fi metterà in ejfa fiubito che fi a fornita d'apparecchiare, tutte le cofcch/i^>
faranno lefequenteper ordine fcritte.Ver la Cena.

Primoferuitio di Credenza.
Infialate Infiorate grande, & indorate con diuerfe m aterica«
Infialate cotte deradiche,& Capperini (fi di piedi di Capretti.
Infialate di Cedro adornate di fiori coii Zucchero (fi acqua rofa.
T e§le di porco falnatico cotte in vino inargentato il grugno con foco àrteficia-
■ to in bocca, adornate di verdura (fi fiorì,  '
Sommata infette tocche d'oro, & falame in fette con limoni '
Trefciutto sfilato con anifi confetti fopra (fi vua paferina di Corimbo,
Lingue di bufale falate cotte in vino,monde,(fi fiaccate^
Tolanche arrefiite & poi ìmborracciate con pafla fritta
Tafani mafehi reuefiiti in piedi che paiano viui.con prcfumenel becco.
(Paflicci de lepri intieri coperti a modo di leoni,(fi dorati
T ortiglioni ripieni alla milanefe tocchi d'oro con Zucchero fopra
Bianco magnare de megggo rilieuo tocche con oyq & Zucchero fopra .

- I Cielo
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Cielo còlo f d’ambra Cri con lancette de [àfono arojìti fotto. '  ”  ‘
Taurini arojliti & [alim entati con granati Cri limoni [opra (forati il beo co Cri:
, lipiedi,Crih abbia la [ua coda posticcia & il[uo collo.
Torte di per fichi [e cebi con Zucchero [opra fredde-? .
Oline diffiagna,vua bianca,Cri Tergolef<Lj>. 
Statue altedoipalmi con vna canejlrina inargentata in ambeduile mani con,

dentro cinque moflaccioliper vno,ben lauorati Cri dorati. \
Bandiroledi taffetano coni’ arme, gucchata ne i p allicci Cri peri’infiliate gran:

di.
Tigge grandi,sfogliate vna per piatto con prefoiutto sfilato dentro & Zuc—

chero foprcLs.
Foccacinefritte con butiro Zucchero Cri acqua rofia,quattro per pi aito
Fn lauoro de patta a groppi fotta con la foringa Cri con Zucchero [opra Cri gra-,

ni di granati tocchate d'argento. ■.

Primo feruitio di Cocina.
Ortolani arofìiti con [ua crottata foprà,&melangoli. ■ \
Tafliccetti di polpettine de mongana caldi ,
Animelle di capretto,Cri [egatelli di pollo rimiti nella rete, arojliti nelli ttec-

chi longi vn palmo,[eruiti caldi,quattro Jlecchi per piatto cofi intieri,coru>
melangoli[oprerà. ri ,

Lodole grojfo tramefiatc di folcicela lucchefoiCri [ette di pane d’orato con oui,,
con Zucchero & canella foprcu. .  ’

Tìccioncìnipiccioli[pacchati & marinati con aceto rofiato. ,
Crottate di groppone di piccioni fongofìo ceruellati Cri [alarne grattato
Tinorata de [àfoni arottiti con Zucchero Cri cannella foprru.
Tordi arrottiti con [ua crofìata Cri [ette di pan orno fotto & melangòli.  '
Taflicci allTnglefi de petto di mongana eon tartufi capperini & oliue den-

tro.  '
Beccacele arofìite con vna Zuppa fotto & limoni attorno.. . i
Fna fommata intiera coperta di [alfa reale & fopor di Vifoioli armata de~>

lardoni fotti di pan'onto Cri ttecchi di cannella,con Zucchero, <& canellaJ
Joprru

Galli d'india ripieni d’vccelletti Cri ceruellati, Cri tartufi arojliti con capperini
[opra & melangoli. '

Leprotti arottiti coperti di cimerò,& pignoli ammollati [opra
Fn lauoro di pafla fritta con Zucchero[oprru>
Tatticci d'anatrotti,fotti dipafla frolli,han effor caldi. '
Officile alla millanefo conficcherò [opras.  .

\ \ : . ' 
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Secondo Seruitiodi Cocina,.

<56

Volane}) e d'ìndia, allegate coperte de cardi,ceruellati e formaggio
Lingue de Vitella ripiene & riuolte nella rete aro Hit e allo Jpiedo ■
Quagliefiufate a modo di brodo lardiero
■ Vafliccipudriti de Viccioni, Animelle, Uccelletti, Tejlicciolefengfoflo ,,
Ceruellati,Cardi,Tartufi,Capperini, Oliue,Vignoli;&fette di fommata coru,
Salame Bolognefegrattato,& fia di pafia frolla.
Fafani arofiiti■ allo fpiedo feruiti confalfa Pealc^s ■

Capponi allefìati coperti di Ballotte bianche alla bologniefe fatte diproua-
ture, formaggi,raffi d’oue,vuapaJfa de corimbo, & fpetie, coperti di formaggio
parmiggiano grattato & caneUa foprru.

Groftate di mell’^yfppi<Lj> . con uri altro lauoro di pafia di feriti-
g a . Tefìe di vitelle fen fio fio coperte di falfa verde & granatifopra.
Verdìzi del becco rojfo arofìite incartate con melangoli fopra.
Salami groffi bolognefì fpaccati caldi.
Lombi di caprio arofiiti,con f i o fapore,& Capperini fopraj. .
Bianco magnare con Zucchero fopra;Gelatina de bel colore^».
Starne arofìite poi fin fate alla catbalana sbruffate d’acqua rofa.

Tafiicci groffi sfogliati,pieni di tJMongana battuta &roJfid’oui duri.
tfiMfegfii capretti arofiiti con limonif ipra ,

Tefiicciole & piedi, Cfi lingue dorate con raffi d’oui feruiti con melangoli
gu c eh ero & canella fopra. Oliai d’̂ ifcoli,
T orte aggiacciate fatte de cedro confetto grattato.
Vaflefatte a arme delfignore & aella fignora
Bocche de dame fatte da moniche.
Capponigrojfi arofiiti,con pereguafie&fulignati fopra.
. Tertio Seruirio di Cucina,.
* Tafani ripieni di tartufi, d’oliuefenfio fio ,& finocchio frefeo arofiiti,feruiti
Con melangoli & gucchero fopra.
Groflati di zinne di vaccha, che prima fia Hata allefìata con fette di fornata
■ di fidata_j. Vorchette ripiene a r o f ì i t e .

7Polpettoni di mongana d’una libra l’uno, arofiiti allo fpedo con f io intingolo
& limoni foprcu.

Vafìicci allaFranccfe de pollo battuto, detti Gobelletti.
fanoni no firani, lardati de lampredogge ripieni di tartufi.
Brodo lardiero de Vgifolatto & Viccioni d’india.
Gigotti di Caprio arofiiti coperti di Cimerò.
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Lombi sìufktì alla Venei lana,con fuo fapor fiopra^
Longa dimongana arofiita con limoni,(3 olineJen^oJJo /oprar.
T af licci tondi di garganelli dei piedi rojfì con cotogni dentro
Torte verde & bianche con Zucchero & acqua rofia foprau
Zuppe de tartufagli intieri coperte di corone imperiali
Grand teneri con Jale £3 aceto refato,coperti di corone Ducali.
Gamìa ari mondi, coperti di regni Tapali.
Ottreghe in lafua gufcia ben acconcie,coperte di quella patta a modo di dal
‘ de intagliate,che con vn fojjìo fé fcoprono,Oline,Gielo, £3 Bianco magna

re,vua bianca (3 negra:
Taflicetti alla Genouefa di medolla,graffi come vna noce, caldi. .
Bmscatellefiatte di rognoni di CMongana fbu ite calde con Zucchero fopraj.

Secondo feruitìo di Credenza. •
Saluiette candideprofumatevnaper perfino^. .
Teregarauelle calde,Vere fiorentine, CMele rofc, fJMel’Mp ppi<La>
Cafcio parmiggiano in bocconi,Mar gol ini fiaccati, C afici o Tcrafefe, Riccioli fe

nefi, Cardi con fiale&pepcj>.
Marroni alle brafide, ferititi in faluiette,Carcioffoletti crudi.
Tatticcati di Cotogni,onero de Mei’appiè,Vereguafìe confiuVgnatifopra
Mele rofie intiere m Zucchero: con fuogielo fopra
Torte amargapanate aggiacciate di Zucchero '
Torte negre grafie fialte da Moniche_ ?

Lattemde con fuoi cialdoni a carte crini. ;
Tartufi intieri ficruiti in fahiictta, £3 de ttufiafì al fiolito confette di pane abm-

ficate fiotto con fiale pepe £3 indagali fopra
finocchio fiefico dolce.Cardi fin fiati con butiro in piatti d’argento ferititi con fio

co fiotto & melangoli fopra & gengero attorno.
Leuata la tanaglia fi darà l’acqua odorifera alle mani, (3 fi mutaran fial-

uictte biache,&fi muteranno intauola i Coltelli forcine & cucchiari indorati.
Et poi fìufoli, Frappe, Cattcllifatti di patta con bandirolein cima, od fuoco ar
tifi ciato attorno con dentro conigli bianchi con fonagliere d’argemo al collo ,
& corr alletti alli piedi con la fina mufiarola dilacetti difieta Cd oro, & filano prò
fumati bene.Mermdada di Tortugallo.Tegge di Genoua,Cotagnata di Jfapn
li.Vafetti di bologna. Terficata & Melangoli Genouefi,.Scatoline Rpmane-
fiebe,Cannelloni bergamafehi,Confetti Fulignati,Coriandoligrofifiì, mufchiavi
lifici. Quadretti imperiali Tortugbefi, Tifitacchi confetti ,■ Seme di Mellone (3■
naranfetti,Coriandoli, picei, £3 altre cofie conforme al volere del Scalcho .
Vna ttatuetta per perfiona alta vn palmo con vnbel maggio di fiori b u

. ma-
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mano dorato,& molto ben profumato,con Juoi Becchi di cannella lauorati ih
cima a Ili <JMaggi,Ò3 dalli Trinciantifiano difpenjdti à i Commenf ali.

'  ' *  «  -

■ ' Auèmmentiallo Scalcho . *

A vertendo lo fcalcho che 'mentre aniuano le Dame conuitate, che dui
gentiluomini vecchi di portata gl’habbiano andare incontro fino al
Cocchio,che all’arino di effe fonino trombetti fino che fiano intratein fa ta , oue

v i faranno doi matrone a riceuerle & condurle in camera della fpofa . Et cofi
faranno a tutte le uolte che ariuaranno de mano in mano. Varimenefuoni-r
no quando fi darà l’acqua alle mani per intrar a tauola;& poi ogni uolta che
lo fcalcho ufcirà di cucina con le uiuandefino che farà comparfo alla tauola,et
il fimile faranno quando li porterà li f a t t i & le confezioni dalla credenggu .
Ma che li trombettifliano lontano dalla fala doue fi magnarà, accio il fuono
delle trombe non occupi li raggionamenti delli Signori, ne l’armonia dellau
fuauijjìma Muficha che fi udirà mentre fi magnala quale farà ripartita iru
doi cori,con organi£imbali,Lauti,tflauti,Cornetti,Tromboni,cArpe,Violini,&
altri mufici injìrumentiycon quelle Eccellcntiffime Voci,che ni firichicdano.

Lo Scalcho poi ha da ejfere amabile,cortefe & piaceuole con ognuno & in
fpecie con quelli che continuamente ha da trattare, accio lo amino, & riueri-
fchino,S3 non far e come molti fanno, eh e hor chiamano que/ìo,&bar gridano
à quello,& fan fi fatto Brepito,che fi p enfino che per fare il terribile diejfer
più Jlimati, & obediti,ma fi gabbano & fanno il lor peggio . Deue lo fcalcho
ueBir politamente,& ornatamente di negro,da homo ripofato &graue, con-
forme l’honorato offitio richiede. Deue poi hauergran cura alla ulta delfuo fi-
gnor e, Cf ejfergli fedele,angi l’iflefa fede. Deue poi il fuo fignore ricognofcerlo
& amarlo, <&' prouederlo d’honefla intrata,accio fi a reciproco l'amore, ficome
foggi il mio Illujlrijfimo Signor Cardinal CMont’alto procede nonfolo con lo
fcalcho,ma con tutti li fitoi feruitori;Ma chi uoleffe uedere uno cfemplare del-
li auertimenti dello Scalcho, bajia foggiai uedere il molto llluftrffmo Signor
Caualier Bracciolini al preferite fcalcho del Illujìrijfimo mio Signore già detto,
il quale in tutte lefue attioni è tanto compito,che temendo io raccontandole
non le degradare,me ne pajfirò con jìlentio;folo dirò, ben fi può chiamar feli-
ce l’età noflra,poiché con offeruare tato grand’})uomo,li Scalchi fipojfono fpcc
chiare, & fpecchiati coregerfi delli mancò amenti. Li gentilhomini di cafa non
fi deueno sdegnare di efìer folleciti d’andare alla Cucina à portar le uiuand<Lj>
del loro fignore,augi far a gara l’un l’altro per feruitio & honore del padrone^
poiché è un de maggior feruiiij cioè feglipeffa fare, oltre eh’ il feruitore fa il
debito fuo, fon però quei tali fempre ben uifìi con buono occhio dal
loro fignore.

Deueno poi,pofle che pano te uiuade in tauola,guardarf,fen'f ordine dello
-  -  "  ^ Scalcho3
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Scalcboydi'nohpor mai le mani in tamia ne a leuar ne porre piatto inanimai
Signor eroiche per ciò v i èlo Scalcho Coppiero3& Trimiante3che fonno li tre,
principali ojjicij della bocca3che a loro fpetta il leuare & porre i piatti , & a l-
%ar il lume auanti al padrone ( J non ad altri3fe bene alle •volte certi gentil’huo
mini giou inetti eh e non hanno mai feruito ne vitto feruir principi, fi mettono
addojfo al principef,vicino al Coppiero3che voniano in quel punto fhre il COp-
pierò 3il S ca lco la i trinciante a effetto di efìervifìo dal Signore che ferue di
qualche cofa3ne fi accorge che muoue a rifa li corteggiai pratichi : però ogn*
uno faccio l’ojfitio fuo ne ‘voglia far l’altrui mefliero3poiche non gli conitene,,
ne affetti che il Tadronegli dichi vna voltajafciatefarea chi ha da fare, con
cera brufea3 fi come io piu volte l’ho vdito3& vitto arojfire quel ta le, & cor-
regerfe ben<La>. "~

Del Maiordomo.

IL cJWaiordomo è la feconda perfona doppò il fuo Trincipe, & perciò delie
efier perfona di qualità. & dimolta authorità.&fopra tutto amabile ,
c'ofii farà amato3riuerito3&obedito da tutti 3 quafi al pari del Signore3 poi che

il nome itteffò lo dimottra che fi nomina il maggior della Cafa. A queflo da il '
Trincipe non folo rimette il carico della Cafa3ma tutte lefue entrate tante /e_?
temporali,quanto leffirituali3.ylff tta3loca3Copra3Vende3&fhogniforte d’in-
strumenti in perfona del fuo Vrincipe3&infomma in lui cola tutto il denaro
del fuo Signor e 3<& ne dijpone fecondo la volimi à di ejjò ; & a quetto effetto
v i è poi il Computitta per tenere il rincontro de tutti i conti.Vi è poi il mafiro
di Cafaper fittele prouifioni a firn tempi3& gli appalti con l’interuentoper-
ro del Maiordomo3il qual tiene quetto mafiro di cafa per alleuìamento fuo3 &
per riuedere pià minutamente le cofedi cafa & difuori per pojfer riferire à
pieno ogni cofa al maiordomo.

7fe mi voglio ttender pià oltre in parlar fopra quefli officiali di cafa 3 per-
che l’intento mio non era di parlare fe non dello fcalcho , il quale ha d’harue
authorità in difpenfajn Cantina,in Cucina3per far pigliar tutto quello fia nec
ccfìano3per feniitio di condire le viuande del fuo Signoreperciò  lui haue-
ria defottoferiuere lupolina del di(f enfierò prima che vada alle mani del ma-
iordomo ò delrnattro di cafa3accio fi veda, che quello che è ito in Cucina è tta-
toper fuo ordine3parimente lo Scalcho ha da commandare allo fpenditore3Co
co3&crea cribro, Caneuaro, <& difp enfi ero; & tutti l’hanno da obedireperfer
uitio del.Trincipe,che così facendo farà fin cero, che nelli banchetti ftraordi-
narij non cinafeeràmai confufione3ne vergogna della Cafa3ma honore & ri-
putatone grande3& fe alcuna cofa v i manebaffe, farà vergogna & manca-
mento dello Scalcbo3&non d’altra perfontu.

•  .  ” Soglio-
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Sogliono alle volte ìprincipi feruirfì per Scalcho Trincipale da vn gentill'

huomo ò Caualier lorfauorito feruitore,quantunq; non fia efperto non prati-
cho in tale offitio,ma per gratificarlo,& perla confidentia che mottra in lui do
fauorifce di farlofuo fcalchofmà ha da haùer bella prefentia,giornale,Cortefe,
(3 pie cho.Ha da hauerpoi vn fottofcalcho prdtichiflìmo'cbe fia di buona fco-
la,più pretto attem patole gioitane accio f a di buona efperientia (3 perfona
diricapito in ogni occorehga>&occafìone chepofia nafcere,(3quando in cafa
v i fia vno ojftiale firn ile,fi può dar l'ojftio dello fcalcho a qual fi voglia Cor-
tegiano etiam che fi a nuouoìn corte, poiché non ha da ferirne fé non per pro-
fpetinaLs.

Et queflo batterà dibatterfuccintamente detto del Maiordomoy Mattro dì
cafa, Computista, Scalcho & fottofcalcho.

Forma 5 ^ Garbo dclli Cortelli Se forcine da
Trinciar^ .

E bene nel primo libro v i furono impreffi i cortelli & forcine che all’bora
j fi adoprauano a trinciare col manico di ferro,bora per commune oppiato-

ne de tutti li Trincianti dipoma fi vfano quefli col manico di ofìo negro ott an-
golato (3 corto,onero li manichi difìsTuolio, onero de denti di Cauallo, tinti
rofìo (3 bianco,fe ben di quetti non fe ne fonno firìbora vifli d nefìun Trin-
ciantefaluo che la mia Cortelliera,ehe bora me ne feruo, della quale io ne fui
inuentore, & certo che gli è cofa belliffima da vedere, & degna di efer patta
in tamia d'ognigranfirincipe.Le lame poi hanno da efìeredifiniffimo accia lo
fattili, (3 dalla bianda dettaglio dritti, m a dalla cotta, che fiano volti al
quanto . Et la tempera f a più toflo dolce che dura ; perche piglia più pre-
fio il filo, (3 taglia, a f a i meglio.

Le forcine vogliono efìere dì ferro (3 di tempra dolciffìm a,accio fi pcjfrno
firegnere & flargare fecondo farà dibifogno;(3 anco f ifa accio per cotendola^
col coltello, fiffgrani, ma vole hauere vn dito d'acciaio nella punta nell’im-
broccare vn pollò-, ò qual fìivoglia altra coja,perche volendola poi cauar fuo-
ri malamente fi potrebbe rihauere,per efferfi quella fatta a modo di Fuci-
no, fi che e fendo d'acciaio più toflo fi fgranard la punta che piegar f i , &
quette modo di forcine io vfo,poiché per efperientia prono, che rendono vtile
& honore al Trinciante & madàrfuori delle tamia vn pollo d'india con lafor
cina dentro pèffioh hauerla pofìuta rihauere per efierfifatta a modo d'Fuci-
no.Et queflo ti batterà mbi^into albi Coltelli (3 alle forcine (3 perchehel pri-
mo libro nel Capitolo F i ì f i e detto a baflanga ìtmodo di dare il filo aìli col-
telli,& di tenergli netti,non mi fenderò fopra di ciò più oltre.

F  I  T f  I  S. 9
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