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Ga Trinciante dellllluftrifs. Se

Reuerendifs. S. Cardinal Farnefe >fatto fbpra
I’officio del Trinciante a Reale
fuo Scolaro .

Quanto l'oificio del Trinciante ilahonorato fra tutti li Prencipi Se
gran Signori, Cap. l.

Aven do o promefio divolerraggionare fo-*

pra l'officio del Trinciante, ragionatole cofa mi

pare ancora, cheprima tufappi quanto quella

vfficio fta bonoratofi‘a tuttii Trencipigrandi.Di

co aduq; che trefono li officij honorati,chefoglia

no dare li Trencipigrandiper la curadella bocca,

loro,cioé del Scalco,del Coppiero, £3del Trinita

te,&ogniuno diquefii nonfi fuol darefernet T

fone molto nobili,fidate,& domefliche;&chefta

il v ero,in Francia & in Alemagna(doue fi tienetanto conto dellanobilta,)
liTrcncipigrandi nonfogliono dare queflo officio del Trinciatefe nonal piu
nobile £3fidatoferuitore chehabbino nella corte loro.Etfe bene queflo officio
hoggidi & venuto in cofi poco conto, (3 particolarmente nella corte diploma,
tutto e proceduto dalla mijeria di certi Trelati, liquali nonfi vergognano di
voler dar quindici o vintigiulij al mefeavn T rinciante, che niente menofi
da avnfamiglio diftalla.Et di qui viene che nonfitroua pitgentiluomo,
che fi degni divoler far queflo officio tanto honorato; £3nonfolofi finarri-
feono dellapocaprouifione, ma dellagranftrettenga che hoggidi regnai ,
da nonpoterjperare co’l tempo intrate ne altre rimunerationi conformi alla
viputatione £3borieranno, di detto officio; (3 chefio il vero, ioneho cono-
feiuti al tepo mio infinitifufficienti in questaprofejfione (a quali non voglio
dar nome,per nonfcoprire la miferia dt*lor padronifliquali hanno purefm d
to lungo tempo conmoltafede,& pure tutto dififono mortidifornai. A
benché inqueflofi potria dareanco la colpaalla malafortuna loro (3 noru>

A ah?
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a lorpadroni, quali hanno pur donato & donano largamente ad altri, che for
fhauranno meritato affai meno di loro . Ma quelli tali Trencipi doiulano
,imitare quelgran i{e Mfonfo conlapronade ioi foraeri, & cofi vernano a
leuarfi I"'infamia d’intorno,& a romper la makfortuna di qua buonfenato
re;ouero douriano imitare il Cardinale Hippolito de Medici, ilquale inpoco
di tempo dono ad vnfuo Trinciante Taringhefe piu di mille ducati di entra
ta.lo nodiro di lacomo Brufco [ufficiente Tmciante, ilquale hebbe d’entra-
ta piu ditre mila ducati,abenche quefloferiti aTapa Lionefllquale ogn uno
fa quato dono largamele ad rgniforte di vrrluofi.Mafe non vogliano imita
re a'c ino diqft:,douriano almeno imitare il i.Cardinale Farnefemio padro™
ne,ilquale nel principio delfuo Cardinalatofinga guardare eh io[affinato di
burnii familia,mi piglio alfuo feruitio in queflo vfficio tanto honoiato, afje
gnandomi afi uhonefla prouifione,donadomipoi di continuo denari,cannili,
ueflimeti & altre cofcfimili;&tra I'altre cofefignalate che S.SIuslrifi mi
donoJ) ebbi quafi in unmedefmo tempo unapenfone difeudi 60.& uno uff
cio di Cancellaria, che ualeua ottocetofeudi,preferite veramente degno della:
grandetta & liberalitafua . 1o non laflaro di dire come nella calamita di
Poma del 5j.tnifu leuato parte diquelle poche rendite ch'io hauea fengnu>
alcuna mia colpa,doueS.SePeuerendijfimanon manco di darmi altretanta
prouifone,cofl comeancora non mi manca & non mimancara perfuFlenta
re quefla poca di uita che mi auanga, fenga che S.S.IUuFtrilJima non ando
maifora d'ltalia tra le molte uolte che uifu mandato dalla Santa memo-
rici Taulo 111.auotoperferuitio della Santafede, chefempre nonmime-
najfe appreff) la perfonafua, [emendofi di me alpari di qualfi uogliagen-
tiluomo che egli haueffe con lui,fegno certiffimo dell amoreuolcggafua uer
fo meiSi chefediqgflafortefoflero accarezzati & remunerati i buoni,nom*
cariano gentiluomini,che uolontieri firumano in quello officiofliquale fc
bene e venuto in cofi poco conto per le caufe dette di[opra,no reflagia che in
fe I'officio nonfa honorato,&flimato fra tuttii Trencipi grandi; & per que
fio ninnogetilhuomo pergrade che eglifi fa,non fi douria[degnar difaperlo
fiere,fe nonper altro,almeno per potere in un bifognoferuire ilfu™ Signore ,
onero allafua Dama;comefece molti di fono,uno de maggiori signori della
Corte,ilquale nel tempo difiate ritrouadofifuor ad unfuogiardino,doue era
no di molte gentildonne,lui nelXhora della cenapoflof atauolaa canto ad
una di quelle fopramodo belliffima, laguale fommamente amaua, (3 defide
rana diferuire,fattofi dare dal Trinciante che li liana apprefio. unafonincu,
&un coltello,& leuatofi in piedi imbrocco unfafano, (3 lo trincio a quella
Dama con tanto buonagratta,quando haurebbefatto il miglior Trinciante
d'Italia.Queflo Jo ben io che non erafuo mifheri, fendo egli di cafa lllulire ,

ma Infognanti che hauefie imparato perfuo fpafio da qualcheduno fuffi-
- dente ?
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dente inquefla profejfione , per feruirfenepoiin una ftmheoccaftcnilp.
S’io v ole(fi, potrei nominanti un gentiluomo , Unitale e Stato Trin-
avate al tempo mio de un gran Cardinale,& perlefue buone quanta,fu da
Guho I11. creato Cardinale di Santa Ch.iefa . Mafe queSii Signori detti di
/opra, nonfifonofdegnati dimparare,quale € la caufa che io uedo certigen-
tiluominifaluatichi,qualifi danno a credere,chefefapefierofare & efierci
taffero queSio officiosiperdere tutta la loro riputatione;ma muerofigabba-
no,perche ilfapere vngentilhuomofare di molte cofe nongli puo arreccare
fe nograndezza et riputationc',&fe nonfoffe che io no uoglio ejier troppo lo
giofio ui direi infiniti signori, quali hannofaputogentilmentej are quefto offi
ci0,& per queflo nonhanno perfa la loro riputatione. QueSio adunque crede
ro donna ballare inhauerti moftro quanto I'officio del Trinciante fia honora
to. Bjefia bora che tufappi le parti che deue hauerc quello che vuoleferuire

nquefto officio con qualchegran signore.

Le parti che deue hauere quello che vorra feruire aqualche.,
gran Signore nell’ officio del Trin-
ciante_,. Cap. |I1I.

finendoti io moSlrato aflaifufficientemete quanto | officio del Trincia

tefa honorato,reSta ancora che tufappi le parti che delle hauere quel

lo che uorrafar quefto officio.Dico adunque chefa dibifognofia nato di bond
reuolefamiglia,perche a chivuolferuire alla perfona di qualchegran Signo
re,gioua molto I'effernato nobile,0 almeno bifogna effere beniffmo creato ; p
che vn’huomo chefa modefto, & dotato di buone creante,faraféepre tenu-
to coto di lui tra ogniforte di pfone;hifognapoi che lui habbia il modo diffie
dere,perche ordinariamente bifogna che il Trinciante vadabeniffimo abo-
" gliato di veftirnenti,difornitori,di caualli, & altre cofefmiilfco le qualipoffi
mantenerelariputatione di cofthonorato officio, et comparere honorenole al
lapreferita delfuo Signore,che effendo quello mal veSlito,farebbe tenuto po
co conto di luffe benefoffe il piu nobile & fufficiente trinciante delmondo. Bi
fogna poi cheluifia digiuftaproportione diaita, & che lui nonfui Zoppo b
guergo,neflroppiato inalcuna parte della perfona,ne meno vuole efere rnol
to giade,ne troppo piccolo,che I'uno & I'altrofin a brutto vederlo trinciare
ad unatamia d’un Signore. Deuepoi effere modeftiffimo nelparlare, ¢ tan-
to piu quandoferuira ilfuo Signore, che in quel punto non deue parlare mai
fe non é prouocato,fuggendo ancoradi nonfare come certi, quali quandofer
nono,paredoli efierfratelli delfio Signore,fi appoggiano co le mani fu lata
noia,ragionando poifiora di propofito;&molte uolte perfare ilfaceto dira

no mal d’altri laudadofe Siefft,cofa che inuero Sia malijfimo ad ogniforte di
a perfo-
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perfine, & particolarmente nel Tnudante. BiJ'ognache il Thudantefta ar-
dito,& non profontuofo ne sfacciato; ardito,dico che quado luiferuird ad u-
na tamia dottefino di molti Signori,che lui nonfifmarifca, & nonfi perda
d’animo,perche litremeriano Umani diforte,che non potrebbefar cofa buo
na,doue ne refiaria vituperato da ogn’vno. Deue poi il Tnudante hauer bo
na vifla,(J boniffimogiuditio per poter imbroccargiufio,& diuidere quella
robba che hauerafopralaforcina,& quellaélapiu diffidiparte che ui ua
nelfapere imbroccar giujlo tutte quelle cofe chefi uogliono trinciare.Bifigna
the quello ufi ogni diligenza di conofiere Ugnilo delfuo patrone,per potere
poi darli di mano in mano tutte quelle cofe chepiu lipiaceranno.Deue poi il
Trinciantefopra ogni altra cofa ejferfidelijfimo a quel Signore che lui ferue,
pero bifigna che lui auertifea molto bene a tutte quelle cofe che toccano alt
officio del buono,& fidato Trinciate,come da me infederai;mabifigna auer
tire che tutti quelli chefanno profeffione di Trinciante,che nofono pero de-
gni diejfer chiamatiper tali,ne mancofon degni diferuire allapeifona d’al-
cun Signore,come tu intenderai nelfeguente capitolo.

Quali fono quelli, che non fi deuono chiamare veri
Trincianti. Gap. 1.

Cfi come non e lecitof i nonalliprencipigrandi di tenere il Tnudante,
cofi come non é concefio ad ogni uno diferuire in queflo officio, cofi
non & manco honefio che tutti quelli cheferuono intale officio, fi debbiano
chiamare neri Trincianti.Terche ancor che vn Ciauattinofapra acconciare
vnafcarpa,non per quellofi li deue dar nomedi buon Calzolaro. Tero a
me nonpare cofa honeSla chefi debbia chiamare’Trincianti certi barbieri,et
altrefimiligentaglie,liquali io hoviHo molte uolte in I{oma, Fenetia,Bolo
gna,Fiorenza,”3particolarmente quafi per tutta la Lombardia nelle enfi de
gentilhuomi coji nelle cene ordinarie,come ne igran corniti’, quali nell’homj
del mangiarefi pongono unafaluietta innanzi fitto la Centurain foggia di
grembiali,riuoltandofi le maniche indietrofino algombito,come fi uolefiero
fare labeccaria,poi alla credenza con unagranforcina imbroccano un cap-
pone,ouero vngran peZKP di carne,la qualepongonopoifopra ungra taglie
ro dilegno,& con ungran cortello;di quello nefaranno la notomia,tagliado
ogni cofa a trauerfofinza alcuna cofideratione,ponendopoi di quella cofi ta
gliatafopra molti tondi,quali pongono poi nel mezgo della tauola;&fi per
forte manca la robbafopra effi,di mono ritornano a trinciare nel modo dipri
ma,& coltagliero in mano anderanno attorno alla tauola ?& con lapunta
del cortello uanno rifondendo douefara bifogno,&di queflo modofaranno
ditutte quelleforti uiuade, che uogliono darea magiare a lorpadroni.Quefla

forte-?
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forte ditagliare nonfi deue dire trinciare, ne queflitali fi deueno chiamar
Trinciantfima noi di ragionegli potremo chiamare macellari, onero Trincia
tida Tinelli,& diqueftaforte non uoglio io che nefiuno getilhuomo impari,
peroche lifarebbe gran uergogna;ne di queflaforte di trinciare intendo io di
uoler ragionare’,ma co’lfeguente capitolo ti mofiraro diqual forte uole efier
uno che ftpojfi chiamare uero Trinciantel j.

Quali fono quelli che fipoflono, & fi deuono chiamare.#
veri Trincianti. Cap. 1.

Gnigentilhuémo 0 qual altro fi uoglia,chefaccia um profeffione,deue

sformarfi con ognifuo potere difarla conla maggior riputatone chep

luifi pofia,perche non é dubbio alcuno,che I’huomo n*oné honorato,ne riueri
to,fe non quanto col meggo dellefue uirtu & buone creante fi fa honorare
& riuerire,pero quello che vorraferuire in quefto officioa qualchegran Si-
gnore,deue co’lfuopuro ££fincero gikditio cercare di appoggiarfi allaferui
tu d’'vn Trencipegiuflo,nobile,” da bene,& non ad uno ignobile,fallito,&
mal creato; pche da quello nonpotrafe non riceuere utile, & honore,& da.»
(tto dano et uergogna;fi come fi potria mofirare con infiniti effempi accada
ti al tempo nojlro;&quella é laprima cofideratione che deue hauere quello
che moleferuire in quefto officio del Trinciante.Deuepoi il uero Trinciante
£come ho detto) efierfidelijfrmo alfuo Signore,&ponere diligenza in quello
che tocca a lui di haueregran cura della boccafua,&ogni uolta che luifei\.
uira allatamia delfuo Signore,é debitofuo diponerfafrOte a lui, 0 uero in
capo della tauola,perche uno di queflidue lochi fi concede al trincianteper
poterefar fare lafaina de tuttele uiuande, chefai annopofte in tauola alla
p refenda defuo Signore,ilquale effendo tu inaltra parte, nontipotrebbe ue-
dere.CMa dico bene chefendo la tamia impedita da qualchegran perfonag™
gio,che nopotefii capire in uno delli duoi luoghi, che in quefla occafionetu ti
deui accomodare inaltraparte,che nontifara uergogna alcima;madiro be
nepoi,fe ilTrinciate p I'ordinariofi lafciara condurre a trinciare lotano dalla
uiHa delfuo Signore,chelifaragran uergogna,& nonfara degno*d’hauer il
nome di trinciante.E lecito a uno degno di tal nomeffieruendo ilfuo Signore,
aifarfi unpiattoperla boccafua di quelle uiuande trinciate,che uengono ad
auangarc alferuitio della tauola del fuo Signore: & quado aquefio uoleffe
cotradirli il maflro di caja,etardifeo di dire,il Signore proprio,egli non lo de
ue coportare,pregiudicando do alla riputatione,&fufficie”a del detto Trin
ciante.Trocurara adunque difarfi ilfilo piatto come e bonefio,fu nonper al-
tro,almeno per nonperdere queflapreminentia.Terche fi come al Scalco e

lecito difarfiferbarevnpiatto 0 due,diqglle viuade chefi leuano di tauola
n 3 del
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delfuofignoreper I*auttorita delfuo officio, & parimente al Coppiero dipi-
gliarfi unfiafchetto, o due dinino,di quello della bocca delfuo fignorefipa
rimente lecito & bonefio che il Trimiate,come uno delli tre principali della
bocca,fifacci ilfuo piatto prima che la robbafi leni ditauola,&quando m
lofaceffe maiper altro, douriafarlo almeno pfchiffiarelalordera dicoloro
che dijpenfano la robba,leuata chefia dellatamia delfignore, laqualefubi-
topongono in certi cadmi di rame onti di maniera, che apenfaruifolamente
oltre il mefticare infieme una uiuanaa con l*altra, fa uolger loJiomaco lal >
diuidono poi tanto [porcamente che Dio neguardi ognifidel chriflianc,fara
ragionatole adunque per quello & altri rijpetti, che il Trinciante fifacci il
fuo tondo prima che la robba uada nelle mani di quelli tali. tJMaper tor-
nare douelafiai dico, che il uero Trinciante fara quello che trinciara ogni
cofa fopra laforcina alta dal piatto, che uiagarmente inItaliafifuol dire
il trinciare inaria, & in uerofra tutte lefoggie di trinciare,nonfi puo triti
dare nellapiu bella & piu gentile di quella, dellaguale intendoio di uole-
re ragionare-, mafi come a quello che uorra impararde caualcare bifogna
che montato che farafopra il cauallo impari dffapcrfiargiuliofopra lafel-
la, portar ben la ulta, tener ben legambe,&hauer buon calcagno & bona,
mano, perfaper battere il cauallo a tempo col[perone & bachetta, & altre
cofej cof eparimente neccffario a quello che uorra imparare di trinciarci
difaperprima come u anno fatteleforcine & cortelli,& diqual tempra,&
comefi nettano & Te li da il filo,&come fi tengano nellemani, & comefi
ffijueno adoperare & ilar iuFlo conla perfona iteli*adoperarli, & molteal-
tre cofe afiai, lequali ioti moftraro ciafcuna alfuo loco.

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

Ofi comefono differenti le nationi & coflumi degl*huomhu, cofian~"

cora bhifogna che fianofiate differiti I'oppinioni de Trinciatici qual

garbofi debbianofar le forcine & li cortelli per trinciare.In Francia
ilemagna li trincianti de "'Principi grandi nonadopranofenonleforcine lo-
ghe di manico & fittile et cune di branchi,C?tato corti che uolendo con efia.
Imbroccare un cappone’, per la curtc”ga loro nonfipotria; adopranopoi i
cortelligrandi longhi di manico & dilama, & ilpiu di effiferrea punta,a he
che loro non imbroccano,& non trinciano coja alcuna fopra laforcina ma.
quado uogliono trinciare al lorfignorepogono laponta della forcina nelpet
to de un cappone,onero inunpeg”o di carne cofi nelpiattofenica leuarioin
altOyCt gl petto,ouero di quella carne netagliano lefette larghe etfittili,
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quellafupra la putita del cort.cllo pungono/ opra il tondo delfuofignore,& il
fimilefanno ditutte quelle cofe che vogliono trinciare,& fepur vorrano trin
dar un cigotto,onero unaJpalla di montone,di caprioyo di altro animale,quel
li pigliarano I'uno de capi della faluietta, che tengono/ opra laJpalla, & glio
inuoltarano intorno alpiede del cigotto,& quello con la mano manca lo lena
ranno in alto,tagliandole poi col cortelio le fette larghe, grande o piccicle co
mepiu piace alfuo fgnore. Quello modo di trinciare a lorpare molto bello,
come quelli che nofanno trinciare al modo noflro, abéche da untempo inqua
per la domefliebegga de Principiferefieri con noialtrili loro trincianti fifo
no andati accommodando inparte de trinciare al modo noflro;Horaper tor-
nar douelaffai,dico cheper queflogarbo deforcine et di cortelli a lorpare mol
tobelle, & lorfeneferuonoychenonjeruirianoanoi per effere molta dife-
rega da lortnneiare al noflro.In Spagna & in Tfapoli,douefono hominifu f
ficieti in queflaprofejfune, no € molto tempo che adoperauano fe non le for-
cine corte di manico (3 loghedi brachi,groffe, Q$grani,& fatto co bruttogar
bo;eli cortelli corti di manico,e di lama,& largo & curto,ilqualpitgaua co
la punta innati;quefiaforte diforcine (3 di cortellifipofionofacilitieie adope
rdre per trinciare al modo nofiro, maper la cortegga lorofono ancorfacilial
toccare la ‘dame conle mani,&il tagliarfi le dita; & chefa il nero da unte-
po in qualuna & l’altra nationeli hanno tralajfati; Sono poifiati Trinciati
in poma ehebanofatto laforcina con li branchilughiuna uoltapiu dell’ordi
nario,pensando diferuirjenepoiper imbroccare tre 0 quattro ucce lli inuna™
uolta,trinciando poi quelli I'uno dopo I"altro,perfar piu prefto;mahano tro
nato che mentrenoleuanofmembrare quelprimo®uerfo la punta dellafolei-
na,nefuccedeua dui incommodi,l’'uno che non fi poteua adoperarefe non la
putita del concilo,?altro che nonfi poteua dare lifuoicolpi alle congiunture
ordinarie,per I"'impedimento che li daua quel di dietro,diforte che quel tordo
quaglia, 0 altro uccello nonfi poteua trinciare conquellafacilita chefifareb
hefatto hauendone unfilofopra laforcina,di modo che quella forte difor-
cine nonfacendo profitto alcunofifono poi tralafiate,ma queflaforcina bau
rebbeferuito invnalepore;alcunipoi hanno uolutofare il cortello che tagli
dalla banda della colla,dal meggo innanti infoggia di una punta difpada,
volendoJeruirfenenelfmembrare un pollo, ponendoli contilo in cjfo fenga,
uoltarlo mai intorno,(emendofi delli dui taglifenga leuarne mai il cartello ;
ma 1o uiddi molte uolte adoperare queflaforte di cortelli, & uoledone adope
rare anch*io,trouai che didieci colpi che io dauo col taglio ordinario,no ne da
ho doi col taglio della colla,angi uolendo io adoperare I'uno & I'altro taglio,
mi daua molto impedimento,perdendoci molto tempo ;conofcedo ancora che
quello tale che trono quefla inuentione,intrauenne a luiquello che intrauene
a me; diforte che fi coclufe che molto meglio, & copiufacilita fi adopra un

*4 4 concilo
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tortello con ilfuo taglio ordinario,che nonfifa quejio che taglia dalle dueha.
de: Sonopoi £lati altri che hannofatto due lamedi concilo con un manicofo
lo:ma il manico dell’m a fi conficaua nell*altro tanto bene,chepatena un ma
nicofolo,ma le due lame luntgpo I'ima dall*altra quanto fi potea cacciare il
dito lungo tra I'una (fi I'altra lama, (fi con quefie due lame aggiunte infieme
fu fatto perferuirjene a trinciare ma vaccina minuta, ouero un cigotto,nofa
pedoforfi qHo tale,che ancorafipoffono tenere nella medefima mano dui cor
telli,(fi adoperarli co moltafacilita,come ti mostrero quando ti ragionato
del modo di trinciar la carne divaccina,fen”afar gqlla manifattura d’aggiu
gere le due lame infieme. T utte quefie inuetioni diforcine & cortellifono piu,
tofloHate mcfie inluce permoilrar difapetpiu deglialtri,eheper utile ehe
fe nepojfa trahere;& chefa ilvero, vedefi chehoggidi tutte quefiefoggie
fifono tralafiate,Ciri’inuetionifono refiate agl’inuetori, (fi cofiauuerafacil,
metea quelli che vorrano vfeire dell’ordinario,ér maffme in certe cofe fimi
li.il verogarbo adunque delleforcine & cortelli, mipare debbe efier cofor-
mea quello dclli cortelli & forcine che adoperano io,quadoferuiuo in quefio.
officio il Cardinal Farnefe mio patrone,& diquellaforte, che hoggidifi co-
fiuma inpoma,(fifra tuttiquelli chefanno profejfione di Trinciante,& in-
tierofra tutte le foggie,nonfi puo trouar lapiu bella nepiu utile di quella, la
quale foggia & garbo ha da efiere appunto nel modo che tu intenderai :

~Di qual garbo & di.qual temperafi deuono fare le forcino
& licortelli. Cap. VI.

Gli e tantogrande il numero delle cofe chefi hanno da trinciare, (fi ta
to diuerfe 'una dall’altra, che chivolefie di continuo adoperare un cor

tello (fi unaforcina,nonfaria poffibile.*Adunque é di neccf[ita,coficomefc
differenti le viuade chefe hano datrinciare,che ancorafiano differeti lefor
cine & cortelli che fi hanno d’adoperare. Dico adunque che di treforti han-
no da effere leforcine et li cortelli,cioe lagrade,ld me7ggana,(fila picciola,et
ogniforcina dette battere ilfuo cortello fecondo la lorproportione. Tolendo io
prima dire dellaforcina, fi deue credere quello ch’io diro di una che s’inten-
da ancoradelle altre due che li vano apprefio . Deueadung.laforcina ejfer
tutta diferro,e dolce ditepra,accio chepercotfdo il taglio del cortello in effa,
quello nofifgrani ofi ropafiaqualeforcina deue effere compartita intrepar
ti equali;deue poi efiere longa di manico (fi de branchi,fitta congiuriapro-
portionefecondo lagrandezza dellaforcinafia primaparte del manico cioe
quella chefi tiene nella mano t deueejfer alqguantogroffa, fitta con quattro
faccie,accio\fipofia tenerepiuferma nellamano,ancora che uifipotefiefare
il bottone nellateflaper ornamento dellaforcina,purio lo lafciaro, accioche

con
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co piu facilita glla fi poffi nettarci Lafe codaparte del manico chefarafino
alli branchi,qucFia deue efierepiufittile afiai,fatta con ottofaccie, perfare
laforcinapiu leggiera & con migliorgarbo;La terga (3 vitima partefara
no li branchi, liqualivano diufiivno dall*altro ajfottigliandofifino allapu.
ta con quattrofacciefiguite®, (3fe bene li branchifaranno piu lunghi di una.
delle tre parti,non importa,perche li branchilunghifonopiu vtili, '&fanrjo
laforcina piu bella. Ha dbauertire il mafiro che lifara nel darliquella vol-
ta che diuide li dui branchi,chefia netta i3finga alcunpelo, perche molici
volte auuiene chebifognarafecondo I'occorenze aprire (3 firignere li bran-
chi, che no effondo quella volta nettalaforcinafaltana in duipeggijHuole
ejfere anco lauoratapolita dilima, & ancorabrunita diforte chepaia tutta =
d'argento, & quefio modo fi deue tenere nelfar leforcine,ogni vna dilorofe
condo lagrandegga t*3qualitafua. il cortello poi deue ejfere fatto tutto il
manico & lalama diacciaiofinitimofilqual concilo deue efere curtodima
nico,grolJfetto alquanto,fatto con quattro faciefmifato vn poco dalla banda
dellacolla, & del taglio;deuepoi lalama efiere lunga, diretta,(3fittile,fico
do la lunghegga (3 curtegga del cortello ; laqual lama deue piegare poco 0
quafi niente con lapunta innangi.Fatto chefara il cortello di martello, bifo-
gna darliilfio garbo con lalima, & quandofara giufiofecondo il modello bi
fogna darli latempra‘,ma qui bifogna hauer molta auertéga,per chefe il cor
fellofara duro di tempra,percotendo col tagliofopra vn ofio onero ne bran-
chidellaforcina,quellofifgranara onerofaitara,in duipeggi,cofi come e au
uenuto a me molte uolte;C3fe il cortello fara troppo dolce di tempra tocoan
do col taglio il caldo della carne,quellofi riuoltera comefifofie di cera,difot
te che nonfine potriafornire,per quefio bifogna hauer motiauertenga |,
nel darlila tempra.Fatto chefara il conello , (3 codotto a quellaperfettione
che ho detto, non e dubio che malamentefipotriapagare labonta di efio al
(JMaflro;Dato che lefara la tepra bifogna mandarlo allo arredatore,ilquale
arredandolo lo deue afotigliare alguanto mantenendologiuFio & parisega
leuarli ilfio garbo, facendolopoi brunire comefacefii leforcine, auertendo
molto benefatto chefara il cortello di tuttopuntofii non lo mandare maipiu
allo arrodatore,perchefi guaflaria,&fifiempraria diforte,che nolo potrefli
adoperare;™a nota che il cortello non deue tagliar nientefopra il manicovn
deto,ficodo che trouaraifignato di negro nel modello ; ma volendoli nettare
(3 dareil filo,tu lo intenderai nelfigliente capitolo. Queflafoggia diforcine
C3concili, tu la troueraifempre vtile & bona,vtile dicoper efier glli lughi
ditratto,& quando tu hauerai imbroccato quella cofa che tu uorrai trincia
re,£3 leuatola inalto, fiando con laperfina alfio fegno,tu hauerai larobba
piu titano dalla mano,&dalla perfina,chefarapiu bel uedere,C3faraifeti

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 u atterra delleforcine & de cortelli curti; & quello credi-
loa me che ne ho molte notte fatto t ejperien*a,quando adoperano queliti™
forte diforcine & cortelli curti. ,Adunque per le ragioni dette difopra con-
eludo, che nonfi puo trottare lapiu bellanela piuvtil foggia di quefia, La-
qualfogg a cofi delleforcineeome delti cortelli trottamidifiegnata nellafe-
guenteca tal>»
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Come fi nettano le forcine, & cortelli,& come felidail
filo. Gap. VII.

TV 1 On bafia che ti habbia moHro come uannofatte leforcine & licor-
1 \ telli“cheancorabifogna che tu/ *appi comefi tengano netti,& comele
li dailfilo perfar chejempre taglino come rafiori, e cofi come ogni un diqual
profejfione fi uoglia eobligato di tener in ordinefuoi libri,fiue arme,fuoifer
ri,&altre cofefilmili,fecundo la profejfione di quello,cofi ogni Trinciante

e obligato di tenere in ordine lifuoi cortelli,&fare fi chefempre radino; &
fe il concilo no tagliera,il Trinciate pfufficiete che filanopotrafare cofa bo
na;uolendoli dunque nettare,etdarliilfilo,tu temerai I*ordine cheti mofirero
quifiotto. o uoglio dunque che tupigli unpegga dilegno difialice lungo due
palmi,e largo duedita, ilquale tufaraifpianare con la piola dal maftro dile
gname da tute le bande,il qual legno tu lopcfarai poifiopra ma banca 0 do
uepiu tipiacera,pur che quello Hia pofatofiermo,che nonfi muona,baued”™
poi diquella rena chefittole cadere della ruota dell*arratore, 0 altra renrLs
filmile,laquale deue efifere benfiecca & ben trita,& di queHa ne buttarai un
pocofioprail detto legno,poipigliami il concilo nel manico, & co moltapre
Hegga leggiermente lofregaraifiopra ditto legno da tutte le bande il manico
& la lama,tanto che tu uedi che quellofilaben netto,dipoi che il cortello fa-
ra netto uolendoli dare ilfilo,tu buttarai di nouo un poco piu della dettaipoi
aerefiopra quefio legno,tenendo il cortello Hretto nel manico,ilquale con mpl
ta deHregga andraifregando la lama da tutte due le bade uerfio la parte del
taglio,& come tufientirai che il cortellofi rificaldafara fiegno che quello pi-
gliara preHo ilfilo,all*bora co moltapreflegga lofregarai uerfio il taglio dal
le bande, auertendo afar di modo che il taglio nonfi rimiti piu da unaban-
da che dall*altra,ma che quello refilipari & giufloquando tu uorraifiape
refe il cortello hama prefioilfilo,tu tirarai iltagliofiopra I*ogna del dito grofi
fio della mano manca, &fie il taglio vifi attaccarafarafiegno che il cortello
haurailfilo a baftanga. Leforcine poi uolendole nettare,lefregaraifiopra il
detto legno conlamedefimapoluere, laqualefaraipolita & bella,e tenendo
queH'ordinefempre li tuoi cortellifarannopolith& netti.

[ Il modo che fi deue tenere per dare principio all’officio del
Trinciante™. Cap. Vili*

.On bafla cheio tihabbia mofiro c omefi nettano li cortelli,& comefe
«lidailfilo,che ancora bifogna che tufiappi comefi tengono nelle ma-

ni,et comefieadoprano,et comefi deuefareper darprincipio a quefio officio;
perche”
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perchegran vergogna farebbe divno che non haueffe mai adoprato qucfla
forte diforcine & corteliacheali® improuifofe volefjeponere aferuire alias
prefenga delfuo fignore,&perofarabene che prima tufappi il modo ckc.j>
delti tenere in dar principio.lo uoglio adung; che prima da tefolo, 0 accopa
gnato come a te piacera,che tufacei accommodare Ié tue forcine & cortelli
foprauntondo con una [aliera nel me”go piena difale, cofi come éfolito di
farfi,facendo poi ponere nel medefimo tondo vno creden”inofatto de vneu
molica dipane,ilquale va tagliato in quadretto lugo mc*gjo dito,fncedo poi.
ponerefopra laftlicra & li cortellivnafaluietta piegata cofi per il traucr-
fo,coprendoli poi con un*altro tondo,& a quefio modofideuonofempre acro
modare leforcine & cortelli ogni uolta che il tuofignore vorra mangiarefa
faluiettafara perponertifopra la {palla per nettarti le mani, & li cortelli,
quando tifara dibij*ognofe forcine  cortellifarannoper imbroccare ettrin
ciaretutte lejorti de ajiuandc chefaranno poBe intarnia,lafalicra colfalc
per potere poi con la punta del cortello buttar del fale fopra il tondo del tuo
fignore,& douefara difognofi credanofatto della molica del panefara p
far credengarele uiuande chefaranno pofie innanzi al tuofignore;queltodo
poi‘co chefi cuopre difopta,vifiponeperlagradera delTrincipe, perche
nofi deue mai ponere coja innati la pfonafua,che nofia coperta-frutto gflo
ti ho uoluto dire,accio che tufappia perchefi acconcia in quefio modo lefor-
cine & cortellituoi, jo voglio dapoi chetuponghi quefio tondo accodo nel
modo detto,fopra una tauola apparecchiata,hauedo poi dentro un‘altro piat
to"una molica di una grofia pagnotta , acconda dimaniera comefefcfic_j>
vn pCTggo de carne;onero piglierai vn cedro,0 unagrofsa rapa,ehe ogriuno
diqueflijara buono per dar principio a quefi*officio,maper bora diremofolo
della mollica del pane,perche da ogni tempofe ne troua,laqualeacconda co
me diffi ponerai in unpiatto,coprendolo cofi comefacefii li cortelli,& I"'uno
& ["altro piatto cofi coperti haurai pojiifopra la tauola,accofiadotipoi a ql
la inpiedi,uoltando lafaccia uerfo latamia comeje uifife il tuofignorefdi
poi tu ti accoflaraipigliando il tondo,douefaranno li cortelli,& quellopone
vai a canto di te dalla tua bada diritta, & il piatto della mollicaporrai dalla
tua banda manca,fcroprendo.poi I'uno & I'altropiatto pigliando congaietta
ria lafaluietta,chefiafopra lafaliera, laquale cofi piegataper il lungo tu te
laponeraifopra la[falla manca, fopra laJfalla manca dico, perche tuttili
Tnudanti de Trencipigrandife la pongonofopra la fpalla.ancora chefiano
alcuni,che pfuo capricciofe lapongonofui braccio,fopra il manico dellajpa
da ouero la pongono da un cantofopra la tauola;ma per dire il uero lafaluiet
ta nonfi puoi ponere inloco doue tomipiu commoda,quanto a ponerlafopra
laffalia manca;dapoi tutiponeraicon li piedipari lontano dalla tauola vn
palmo,per non la toccare con laperfona, fiondo diritto,& difpojio conla ulta

pigliati-
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pigliando poi con la mano dritta laforcinagrande onero la megera,come a
tepiacera, & cobudnagratia tu te la butterai nella man maca,facendotipo
fare il calcio del manico nelpolfo del ditopicciolo,voltando laputa dellafor
cinainalto, tenendola dritta & ferma,con le tre dita,cioe co il ditograffo, il
logo,&quel di meggojaqualforcina tenendola a quel modo,tu haueraipia
forga per tenere ognigranpefo, (3 ancoratu lapotraigirare intorno co piu
facilita,fecondo che ti fara dibijogno,quello che nonpotreflifare tenendo la
forcinafretta nelpugno;dapoi tupiglierai il cortello compagno dellaforcina
nellamano dritta,pur congrafia,facendotipofare il calcio del manicofopras
ilpolfo del ditopicciolo,alciado lapunta inalto,uoltado il taglio uerfo la tua
banda maca,tenendolapoifretto con le tre dita dette difopra,facendo cheil
detogrofio,& il deto lungo arriuinofopra il manico,con liqualitu frignerai
la lama del corielio,laquale lama in quel luoco non deue tagliare niente, co-
me uedrai fignato di nero nel modello,& quellofifa,accio che nelflrignerlo,
& neWadoperarlo,non ti tagli le mani.Hauendo adunque laforcina & il cor .
fello nelle mani nel modo detto difopra,fermandoti con la perfona dritta ‘&
giuflafengapendere da niffwia banda,poi con la mano dritta,doue uitieni il
cortello, tu ti accommodarai il piatto della molica a canto di te dalla banda
manca,& colapuntadellaforcina,& quella del cortello tu uoltaraila moli
ca di forte,che con molta commodita tu. la pcffi imbroccare,poiflando fem-
pre con laperfona al tuofegno, tu ponerai il cortelloperfiancofopra la molli
ca delpane,premendo con quella awingiu per tenerla piuferma nelpiatto ,
&con lapunta dellaforcinaperfiancho tu imbroccheraila mollica,auertedo
diponere laforcina inparte,che tu imbrocchila mollicagiufa diforte che la
non peda da niduna bandafirnbroccato che tu hauraija leuarai in alto aiuta
doti unpoco colaputa del cortello per damipiugratia,jpingendopoi le brac-
cia innanti,tenendo le mani alte dalla tauola due palmi,pit & meno fecodo
il tuo giuditio, auertendoti che quato tu ftarai alla tauolapiu diJpofo,&co
migliorgarba,tufaraipitu belvedere, tenedo leuatofu in alto la punta della
forcina, & del cortello,facendopiegare unpoco laforcinaverfo la tua bada
diritta,accioche quando tu trinciaraila mollica,quella non tiverga a cade
refopra la mano,mavada a cadergiuHa nel mego del tondo,ilquale tu de-
tti hauer apparecchiato per queflo effettofotto I'orlo del medefimopiatto,&
dipoi co buon garbofenica maneggiartipunto con laperfona,tu accollarai il
taglio del cortello alla mollica del pane,tagliando diquellainfette larghe &
fiottili,facedole caderegiufe nel megpgo del tondo,che tu haueraifiotto la ma
no;trinciato che haurai di quella a bafanga,tu pigliarai con lapunta del cor
fello un poco difiale nellafiliera,alciado vnpoco la mano del cortello in alto
tu buttarai ilfialefopra I"orlo del tondo,attenendo dj non lo buttare in meg-
go il todofopra la mollica trinciata,ne menofopra a tauola,chefarla brut-
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to vedere,lettando poi con la mano del concilo quel medefmo tondo, tulopo
nevai da vna banda,rimettendo nel medefmo luogo un'altro tondo, fenga”™s
abbacar mai laforcina,& fenga mcuerti dal luoco tuo,ritornando di nuouo
a dar de molti colpi di concilo per il dritto,& per il trauerfo nella mollica
iuno a 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*ingia,nefurai cadere la mollica trincia
ta minuta nel megggo del tondo,buttando poi con la punta del cortello ilf ale
fopra diefio,congrafia laponeraida vna banda, dapoi te anderaidi nuouo
trinciando di quella mollicatrita,onero infettegrande, come a te piacera,gi
rando intorno laforcina per accommodarela mollica al taglio del cortello ,
& cofi andraifacendofino che tu babbifinito di trinciarla quafi tutta,dapoi
tu uoltarai lapunta dellaforcina all*ingiufacendola pofare nel meg”o del
piatto,doue tu lapigliatti, pofando la cotta del cortelloJopra efia mollica
a canto li branchi dellaforcina,premendo la mano all*ingiu, tirandolafiord
na all'insu,tu difimbroccarai il reflante della mollica facendola reftare nel
piatto doueprima la leuafli,nettandopoi congratia colafaluietta,che tuha
uerai infpalla le tueforcine,& cortelli,& li ritornarai alfuo loco di prima,
ricoprendo I'uno & I"altro piatto comeprima,facendoli leuare di tauola, &
rimettere al luocofuo,& cofifacendo da tefteffo molte uolte,tu tiandaraiac
comodando diforte la mano,che inpoco tempo potraiferuire alla prefengru
deLtuofignore.Quetto ch'io uoglio,che tu facciafin qui, nonpuo feruire ad
altro,fe nonal darprincipio,& adettrarfila mano; & quello ti batteraper
bora,perche il rettante ti moflrerb poi quandofara tempo.CMa nota che fe
beneio ti ho detto ch'io uoglio,chetuflia con lipiedi pari lontano dalla ta-
mia vnpalmo,con lebraccia alte,& dittefe,& diritto con laperfona,fenga
piegarti da neffunabada,che io non uogliogia per quefio che tufia obligato
diftar fempre in quel modo dritto,comefetu haueffi un palo cacciato derie-
to; ne manco uoglio che tu ti maneggi diforte col capo, con le mani, & co tut
ta laperfona,comefanno certi,qualipare,che uoglianogiocare demani, &
far bagatelle:perche quetto faria brutto uedere, & moueria a tifo ogni cir-
coflante;angi uoglio,che tu pojfi mutare L'uno & I"altropiede, accottartialla
tauola,leuare,& ponere untondo,fecondo tifara dibifogno;mafolo io uoglio
che tuflia in quel modo,quando che tu hauerai la robbafopra laforcinaalta
dal piatto, & chetu la uorrai trinciare;perche ttando tuinaltro modo,tu no
ofieruareflil*ordine,& farefiibrutto vedere;ogni cofa uoglio bene che tufac

eiafenga affettatione, & con buonagrafia; & quetto ti battera inbatterti
mofirato comefi deuefare per darprincipio a quetto officio del trinciante.«?.

Quello
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Quello chedeue fare il Trinciante, prima cheil fuo
fignore fi ponghi allatauola > «
Cap. IX.

Ouendo io ragionare qual fia I'officio del Trinciante,prima che ilfuo si
gnorefi ponghi allatamia,la mete mia eJemprefiata,& éedivolerra
gionarefecodo il Bile della corte di Toma,capo di tutte I’altre corti del modo
In quanto alla cerimonia, & cofifeguitando I’ordine mio dico, che hauendoti
il tuo Signore dato quefio officio, che gli efegno certiffimo che luifi confida
molto inte, O pero deui con ogni diligenza Bare auertito a tutte quelle ceffi
che toccano difarfi al vero & diligente Trinciante. Deue adunque il Trin-
ciante nell’bora del mangiare ritrouarfi nellafiala,ouero doue il fuo Signoreu>
efolito di mangiare,con la fua cappa ouero covna robba intorno,0 uogliamo
dire cappotto;perche comparedo altamente,lefarebbe vergogna; Fenuta che
fara | bora deputata del mangiare,& che la touagliafara poBa ffipra la tauo
la,&che ilficalco fara andato’alla cucina, all’bora il Trinciantedemandare
alla Credenza,& dal Credenziere farfi dare il tondo col pane delfuo Signore
acconcio con tutte I’altre coffi neceffariefecondofi coftuma difare, & quello
cofi coperto lo deue portare infattola, & porre al luoco fuo folito , O di-
poifarfiportare il tondo,douefono lifuoi cortelli acconci nel modo che io diffi
fi diprima,ilqualefi deueponerein fattola afronte il tondo delpane delfiigno
re,ouero in capo di tamia, accio che quandofaranno portate le viuande ,fe ne
pofiafare la credeva alla prefcnza delfignore, che cfiendo il Trinciante in al
tra parte nonBaria bene,0 per queBofe concede uno dclli due luoghi al Trin
danteT oB i chefaranno li duetondi in fattola cofi coperti, il Trinciante fi
‘dette andare trattenendofino a tanto che ilficalco venga dalla cucina con la ui
uanda, laquale comefia venuta,il Trinciantefi deuevenire acceBando alla
tamia, fcoprendo il tondo dottefono li cortelli , & con grafia pigliare l&™>
fuafaluietta,& cofipiegataper il longo buttarffi lafu lafpalla manca, dapoi
dette pigliar la forcina, & il cortello picciolo nelle mani, & di mano in mano
alla prefenza delficalcofarfcoprire tutte le viuande,facendonefare la creden-
za, di quello che I’hauera portata, fenga battere riguardo a perfona, fia diche
gradofi uoglia,a ben che queBa vfanza delfarfifare la credenzali **Principi
lafoglionofare per due caufe,l’una per cerimonia, I'altra per il fifiotto, clj«j>
hanno del veleno.CMa infelice gitelTrincipe che di continuo viue con quefio
timore;ma all’incontro e granfelicita di quelfignore, chefi troua alfuoferiti
tioferuitorifideli,& amoreuoli,& percio ognifignore douriddonarli,accareg_
Zarli,& remunerarli,per mantenerfe li tali.CMafe tutti li Trencipifoffero a-
mati,& fi puo quafi direadorati dafudditi O daferuitorifuoi, come ¢ il Duca.
B d’Fr-
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d’Frbino,nonfuria dibifognofarfifare tante credente, & fepure lafaccfferoi
lafariano pia per pompa che per neceffitafiatto dunquefarla credenza ditut
te le viuande,farai d- nuotio ricoprire ogni cofa come prima,ritornando lafot
cina & il cortcllo alfuoluogo.Ma perche ilfcalco é luiquello,ehe d.cueandare
dfare intenderebbe la viuandafara pofla in tamiafi*officio del T rinciante ,
come confidente,fara di non partirfi mai dalla tamia,né manco Infami acco
Star nifjuno,fino’a tanto che’lfignorefara venuto, 3 poslofialla tamia; we ?
manco fi deue mai partire fino che nonfara finito di mangiarc;perche cofi co-
me il Trinciante e quello che nelpri ncipio del mangiare deueportare il tondo
del pane delfinofignore, cofi deue cfiere il Trinciante quello che lo leni nelfine
del mangiare,& quel pane ch’auangafil Trinciantelelo deuepigliare, fi per
peruenire a lui,come per vnacerta riputazione.eheporta ficcofendo aitando,
to alla bocca del fuo fignore. Tgon deue dunque partirfi il Trinciante dalla ta-
mia,ne abbandonare le uiva.dediviTiafino cheilfuo fignor nonfarapoSto a
tauola,& ancorafinito di mangiare come dijfi difopra.

Qual fia rofficio del Trinciantepoflo che Hail fuo fignore a
tauola. Cap. X. >
Ennto ehefara il tuofignore doue fi mangia,non vogliogia,che tufac
ci come io ho uedutofare alla corte d’Vrbino,che neli’bora del magiare
il Trinciantefi parte dalla tauola,& lafia le viuande il beneficio difortuna
3 vaffene alla creaenga,3piglia il baccile & boccale,(3 uienfenea dar I'ac
qua alle mani alfuofignore,& poi ritorna 'uno 3 I’altroalla credeva ancor
chefini ajiai lontana, (3 molte volte amene che lui ritorna,e troua che’l fuo
fignorejarapofta alla tauola,(3 altrihalterano fatto gllo che tocca ueramete
di fare al Trinciante,come tu intenderai; & chefiali nero, che non tocca al
Tridate il dar ’'acqua alle mani,uedafi nella corte di poma ,e partieolarmete
in glla del fiupremo Trencipe,che tocca fempre al Coppieri di dar tacque alle
maniprima,& dapoi il mangiare,doue chefacendo quello officio il Trinaan
te,nonverrcbbe ad offeruare quello ch’io diffidi non lafiarmai la viuanda di
vifia,poHa chefara in tauola,fin chelifignore nonfarapoflo afedere. ZJenu
to dunque ilfinofignore,3 poflofi afedere,l’officio del Trinciante fara di ac-
costarfi alla tauola, douefono li tuoi cortelli,&uoltadoti con lafaccia ucrja
iltuofignore,leuandoti la tua beretta di capofarai congratta la tua riucren-
mga,ritornandotia ricoprirefubitoper poter maneggiai e tutte duelemanfiper
che cofi comporta ilgrado di quefio officiosiferuire col capo coperto, fe pero
il tuo fignore nonfacefie come molte volte io ho vedutofare a certifignori, li
quali per efieregiunti a ungrado, doueforfe nonv i penfarono mai, non vo-
gliono per conto alcuno,chefe il parlane chefe ilfaccia alcunfemidefe non
col
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col capofcoperto,'C? uogiiono e ferepoco meno,che adoratiymaqut Hi tali do-
uriano imitare il N\e di Francia, alla prefenga del quale € lecito ad ogn’vno
diBare col capo coperto , faluo quello con cuifua maefta fi degnara di
parlare,perche lagrandezza diun Vrincipe non confiBc al giuditio mio iru
quefa cerimonia di nonvoler chefe leparli,fe non conia baretta in mano ,
ma fi bene nell’effereVrencipegiuflo amoreuole,&liberale. TQtornato che tu
ti hauerai la barretta in capo,tu[copriraiprima il tondo del pane del tuofi-
gnore,& cof[coprirai tutte le uiuandeaccioche il[gnore pojfa uedere quel
la chepiu le piacera,& da quella cominciare a mangiare.Pendo dunguefcop
te tutte le uiuande dellaprimaportata, & hauendo poi a uenire la fecondai,
ne farai[are la credenza,comefacefti laprima uolta. Quando tii hauerai tut”™
tele uiuande[opra la tauola,[ara tempo che tuli comincia maneggiare. Mi
presuppongo adungue che[opra la tauola uifieno di tutte leforte di uiuande,
chefi cosiumano di magiare alla tauola de’gran fignore, uolalili, & non noia-
tiliffaluatiche, & domeniche, cof di dui piedi, come di quattro piedi, cotte
accocie in diuerfi modi, & di tutte le qualita de pe[ci,co[i diacque dolci come
[alfe, & di tutte leforti & qualita difrutti,le quali p efier molto differeticano
ancora imbroccate,et trinciate differetementc,come da me intederai.Et acch
che tu nonpofffallire,io ti moBrero di mano in mano la robba, che tu dourai
trinciare,& le[orcine,& coltelli che dourai adoperare. CMa nota chefe be-
ne io mifono offerto di moBrarti,comefi imbroccano,& comefi trinciano tut
te le cofe,che io non uogliogia effere obligato di dirti quanti colpi di“cortcllo
fi deueno dare in unpelago di carne di uacinaper trinciarla minuta ofpotue-
rigata,ne quanti off, 0 neruifono inunpiedidiporco,nemeno quantefpinc/™y
fono.in una laccia pérche a me non pare, che torni alpiopofito noBro ; ne”
meno diro di uolerfare le marauiglie, come hannofatti alcuni di queBapfef
[ione,quali fifono ualitati di uolere con laforcina & cortcllo leuare tutte laj
[pina ad una Uccia,et imbroccare unaporchetta con laforcina., & leuarla itu
alto,fmembrandola tuttafetida sbroccarlamai,& di uolere imbroccare v?u
melone,etfenga sbroccarlofar cadere lefette ad una ad una [picche dalla [cor
ga;eponerlefopra litodi,&far certe altre cofefimili,doue che gfli tali quado
fono poi venuti alla prona nonfono riufcitifffi che da me non affettare difape.
re che io ti moBri infuna di quefle cofe, perche non bafta I'animo di faperlo
fare, ma folo tidiro che tuttili animali di piuma hanno la medefma congiun
ture,&che tutti nano imbroccati nelle reni uolendoli trinciare[opra laforci-
na,et ui nano datipiu colpi,et manco,fecondo lagrandegga & qualita di cffi,
& fecondo quante parti ne uorraifare.Lianimalipoi di quattro piedifono be
differentidioff,& di carne,& percio vano imbroccati,e trinciati differéteme-
te,come ti mofhrero. VVolendo adunquenoi dar principio,come diff, di trinciare
allaprefenga del tuo fignore,per non mettere ogni cofa in confufione,[arabe-
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ne che noi cominciamo dalli animali Molatili, & poificguitaremo per ordi-
ne, & dimano inmano I'altre cofe; ma perche detutte le forti dianimali
non vié nefiuno dipiu 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. XlI.
Ouendo io prima mofirare come s*imbrocca,<&comefi trincia unpano

D nefio uoglio ancora che tu fiappi,chegran differenzafitroua da Ws-
pauonegiouanefrollo,& ben acconcio, da uno uecchio , duro & mal cotto
I"uno per la bontafiua lo potra con moltafacilita imbroccare e trinciare, ma
I’altro per la filuadurezza, malamente lo potratrinciare, nediuidere,
rnnfido ilpauone, ma qual altra cofiafi voglia, quando la nonfara fi-olla, et
bene acconcia dal cuoco,nonpenfiare difartene honore,etfiebene alla tauolas,
del tuofiignoreui faranno di molte uiuande , -non fono pero tutte buone per
trinciarefiopra laforcina& percio bifiogna che il Trinciante habbia quello.
giuditio, difiaper conoficerel’una dall’altra. Horapertornarea dite delpa-
uone, dico,che efiendo tnpofto al luoco tuo, con lafialuietta in[falla, hauen
do poi il tondo de condii dalla tua banda diritta ; per hauer quellipiu com-
modialla mano,tu piglierai ilpiatto, douefard dentro ilpauone, & quello
accommodarai a canto te, dalla tua banda manca, uoltando il collo delpano =
neuerfiola tua mano diritta, & lipiediinfuora; ponendoti uno 0 duetondi.
fiotto I'orlo del piatto,afronte dite , qualifaranno per fami cadere dentro la
carne del pauone, onero ogni altra carne quando tu la trinciarai, ponendo cu
ra di batterefiempre a canto dite, uno che tiproueda di tondi,accio che a

non faccia bifogno di uoltarti intorno, per cercare cinte neproueda, ne man-
co partirti dalla tauola,perche I'uno & I'altro non flaria bene, & faria brut-
to uedere;hauendo accommodato ilpiatto del pauone, come difffii, tu ti pane-
rai con li piedi pari fiando giufio con la perfona al tuo fiegno, tupigliarai
con grada la forcina & il cortelio grandi nelle mani tenendol’vno & I°-
altro nel modo che dijfiprima, fiengapiegarti da nifiuna banda, tuponerai
la punta dellaforcinafiopra ilpauone, & dipoi tu cacciarai la punta del cor
fello dinanzifiotto il collo,facendola entrar dentro quattro dita,&poi aiutan
doti con I'una & I"altra mano,tu uolterai il pauone con il petto difiotto,& il
groppone difiopra ; in dui altri modi potraiimbroccare ilpauone, I'vnofaria
di ponere laforcina dalla bandadidrieto , facendo entrare li branchiper il
mezzo del codirone, fpingendo tutta laforcina dentrofiotto ilfilo delgroppo-
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ne,diforte che alciando il pauone inalto il collo venghi ad efiere volto difo-
pra,(3 ipiedidifotto;C3 I'altro modo d’imbroccarlo faria diponere laforcina
fopra il collo del pauone,facendo entrare li branchi fra le duefalle; & che’l
collo rettiapicco nelmeggo detti branchi detta forcina,fingendo quelli tan
to dentro detta punta dettaforcina, che arriui netta punta dett’ofio del petto,di
forte che leuando il panane inalto, il cotto verrebbe a refiar difotto, & lipiedi
volti difopra,quette duefoggie d'imbroccare fi pofionofare in ogniforte de
vceettigreffi, ma nonfara maipc(fibile,che quellifi pojfano trinciare, nedi-
uidere con quellafacilita chefifara imbroccandoli nelle renicometa inten-
derai,(3 la]Jdando i due modifnddetti ,folo diremo di quello delle reni. Ba-
uendo dungue volto ilpauone come dijji, con ilgropponedifopra , tenendo
fempreferma la punta del cortetto dotte ponefii, voltami lapunta detta for-
cinaall’ingiu ftnga piegar la tefla,tu imbroccherai ilpauone nel meggo del-
le reni,fra lefatte & ilgroppone, ponendo vno de branchi dettaforcina, che
entri dalla banda diritta, (3 I’altro dalla banda manca spingendopoi lafor-
cinaper il diritto all’ingiu,tanto che li branchiatriuino atta punta dell’ojfo
del petto del pauone, & quettofifa accioche quellofi tenghipiufermo nettai
forcina,perche nonfolo il pauone,ma qual altra cofafi voglia che tu hauerai
nellafordna,fe nonfara imbroccatagiutta,&ben ferma,quella ti baiarafo-
pra la forcina diforte che tu faraiforgato diimbroccare dinuouo, ilche fu-
ria brutto vedere,(3 parerla che tu non haucffi battuto giuditio difaperlaim
braccare laprima volta,& per quefiofi dice che lapunta de branchi deue™i
entrare da bufo neli’ofio del petto,accioche ilpauone ttiapiu fermo.Imbroc-
cato chefia ilpauonc,con bona grada tu lo leuarai in alto,aiutandoti corda.*
punta del cortetto per damipiu grada, tenendofempre quellofermo in alto,
con la manofola dellaforcina,fenga pofarlo maife tupotrai, fino che haurai
finito ditrinciarlo tutto,onero quella parte che tifara dibifogno.tJWda perche«
ilpauone é vcecello moltogrofo, C3per la grefieggafua e molto difficile il te-
nerlofolleuatofopra laforcina,io voglio per due caufe che tui lieuiprima il
collo, & le due cofie,I'imaperfgrauard la mano diquel pefo, l'altraperche>
alla tauola de Trencipi nonfi fublferuire del collo,ne delle coffe. VVolendone
adunque leuare le coffe,tu volterai il pauone perfianco, facendo che le gam-
ba drittavenghi a refiare difopra,& che lipiediguardino verfo latua ma-
no diritta, (3 il collo verfo la tua banda manca, facendo piegare vn poco il
pauone mantiverfo il tuo fignore,tenendoferma laforcina, tu fpingerai Ire*
punta del cortettofiotto Pala diritta,con il taglio volto all’bigiu tu darai vru,
taglio atta coffa diritta dalla banda di dentro,entrando bene col taglio del cor m
tettoa canto I’ofio detta cofia, affondando ingiu fino a canto I’cfifo delgroppo-
ne,leuando poi il cortetto tu volterai vn poco ilgroppone verfo la tua ma-
nodiritta,(3 col taglia del cortetto verfo latuamanomanca, tu daraibal

' B 3 tro
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-ro taglio alla medesima cofia dalla banda difuori, entrando benefem pfe col
taglio a canto I'ojfa della cofia,affondando bene I’'uno & laltro taglio fino al
luffa delgroppone,(3 quefiofi fi,acciochc la cofiafi lieuipiu facilmente; £3
perche re£la ancora piu. carne della coffa attaccata algroppone, dato che tu
ballerai li duitaglialla cofa diritta, tu poneraila punta del cortello dalla-»
banda di fuori della detta coffa nellapolpa,fitto la congiuntura della cofia £3
fopra coffa,facendo entrarla tanto dentro, che tu finti che bafia,hauendo il ta-
glio del cortello volto verfi la tuaperfona, tenendo benferma la forcina™ *
-voltando il cortello®verfi te,ne leuarai la cofiafacilmente,per li duitagli da
tilt prima, la qual coffa cofifoprala punta del cortello corigratta ponerai nel
medefimo piatto delpauone:fatto'qucslo tu riuolterai di huouo il paubn<La>
perfianco con la banda manca difopra,&Icheilpiede guardidifopra vn po
co -verfi la tua banda manca,facendo piegare zm poco ilpaltone manti per:
accomodarlo al taglio del cortello,poi tu tifingerai la punta del cortello colta
glio all’insu,entrado conefiofitto I’ala manca, tudarai ilfio taglio alla cofi
fa .manca dalla banda di dietro,entrando bene coltaglio a canto I’0jjo della cof
fa,affondando poi iltaglio del cortello all’ingiafino all’offo delgroppone. Da-
poi tuvolteraivn poco il pauone colpiede su dritto, & coltaglio del cortello
volto da baffo tu darai ilfecondo taglio alla cofiamanca dalla banda difuora
entrando ben col tagliofino a canto I’ofio della coffa,affondando bene il taglio
fino algroppone,tato che tufinti che la coffafia quafificca, leuadopoi il cor
tello, tu poneraila punta digiufi nellapolpafitto la cogiuntura della cofia,&.
fiprdcvfia, dalla banda difuora, entrando bene dentro tanto che tibalia, te-
nendo poiferma la. mano dellaforcina,tu volterai lapunta del cortello infine.,
ra.giradola ali’ingit verfi te,tu ne leuarai co moltafacilita la cofiamancala
quale congratia conia punta del cortellofarai cadere neipiatto del pauone ;
leuatoche batterai le due coffe, volendo leuare il collo,tu abbafiarai lamano
dellaforcina,tato che'lallo delpauone-tocchi nel piatto, £3 cheilgroppone”™
guardi difopra,ponedopoi il taglio del cortellofitto la tua mano dellafarci-,
nafip ra il collo del pauone,calcando quello all’ingitfopra tfio collo,aliando
in-alto laforcina,& maneggiando il pauone, il collo fi[piccherafacilmente,
facendolo refare nel piatto del pauone. Leuato che tu haiterai il collo & kj>
due cofie, il pauone ti reHarapiu leggieriJopra laforcina, doue copiufacili-
ta lo potrai tenere, £3 Alludere-, ma nota, che il pauone per (fier molto grofio
divffi& polpa,fi ne potrianofare di molte parti,ma pc he il Trinciate,pfuf-
ficicute che eglifia,nonpotraferuirea piu diJei perfine uolendoleferuir be-
ne,& far fi che tutte le cofie, che lui trinciara,babbino li fimi colpi alle congiu
ture,& luoghi ordinarfip creile molta differentiafi trotta dal trinciare,all’acce,
nare,perche alcuni cignano col cortello, £3 non tagliano; mafe il Trinciante
vorra,femire comefi deue,dico che nonpotra feruir.eapiu dijei perfine”;
Adungue
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Jidungq; delpauone tu nefaraiJolofeipartifcgaferuirti del collose delle cof
fe nel modo che tu intenderai.VVoglio dunque cofi come tu cominciajji dalla »
bada diritta per leuams le coffe, cofi uoglio,parimenti cheta dadi feguitado
dalla banda dirittaper, trinciare ilresio del pauone,tenendo fempre quello le
nato in alto, tu uolteraiil pauone colgroppdne difotto fingendo quello "*mangi
uerfo il tuofignore,& col taglio del cortellouoltp di[otto tu darai il fuo ta-
glio alla co'gituturadellaputa de I’ala,ponedo laputa del cortello in cfia dalla
bada difuora,riuoltado laputa del. cortelio,& giradola intorno laf arai cade
re nel tondo, eh’io diffii, che tu ponejfi fotto Porlo delpiatto, dipoitu uoltcrai il
petto del pauone uerfo la tua bada diritia,facedo che il collo chefara difopra
Jliaunpoco uolto ifuora "uerfo il tuofignore, (3 col taglio del coltello uolto allm
ingiu,tu darai untaglioper il lugo delpauone incorniciando difopra a cato la
falla diritta,venendo giu fino alfianco,affondando bene il taglio del cortello
fino aWcfio. Quefio taglio per illungo datoli in quel luogo,fe li da quando che
del petto del pauonefe nedogliafare lefette larghe, Sfottile, coficome no-
glio che tufacei horafDato che tu hauerai quefio taglioperii lungo dalla ba
da diritta,tu piegarai un poco ilpauone uerfo la tua mano dirittafopra il ton, .
dofacendo tuttauia che il colloguardi infuora,poi col taglio del cortello uol- o
to uerfo la tuamano manca , & per illungo della punta del petto entrando -
gentilmente,tirando il taglio uerfo te altingiu, tu netaglierai quattrofette.;
fiottili del pettofacendole caderefopra il tondo che tu hauerai fiotto la mano »
{fingendo poi ilp.vuone mantifacendo che il pettoguardi il tuo fignore , &
col taglio del cortello volto altingiu tu darai untaglio alla congiuntura®del-
I’ala diritta, entrando tanto che tuferiti che quellafia quafificca di netto,po
nendo polla punta del cortello in cfia quellaleuarai,facendola cadere foprvj
Il medefimo, tondo, poi con la punta del cortello tu piglieraigentilmente ui >
poco difiale,aliando unpoco la mano in alto : e congrafia lo butterai fopra /#
orlo del tondo,auertendo di no bufarlofoprala tauola,cheolire,ehefina b ut
to uedere, fifuol.dire effertrifio augurio ilfargere ilfialefopralatauolai?
qual tondo lo leuarai poi con la mano del medefimo cortello,e lo penerai dina
gi al tuo{ignoro, ouero lo darai ad un gentilhuomo cheglie lo dia, auertendo™

fempre ditenere il pauone leuato inaho, fe fara pojfbile. Et quello ti bafiera - N
per.hauerefatto il primo tondo con lapunta dell ala,l ofio dell ala, & diquat T2nmo to
tro fette Cottili del petto.,., < e

~ dolendofare ilfecondo tondo,tu ritornerai con la perfona al tuofegno, uof uo wlj>
tando il pauoneperfianco, cioé che ilgropponeguardi uerfo la tua mano dirit
ta,& cheil colloguardi uerfo la tua mano manca, auertendopoi che attacca-,
to algroppone uideue recare di molta carne di quella della cofiaJ aquale io th
feci lafiare apofia, quando tu defili li dui tagli alla cofia diritta, e tenendo,

benferma laforcinapu trinciaiai quella carne fottilmcnte, & lafarai cadete
g nel
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nel tondo che tu deui hauerefotto la, mano, voltandopoliigroppone verfo di
te tuvolterai il taglio del cortello verfo la tua mano manca,taglierai quattro
fette fattili del petto delpauonefacendole cadere nel meTgo deltondo, poi
fingerai il pauoueinanti verfo il tuofignore voltando il groppone difopra et
col taglio del cortello uolto all*ingiu tu daraivn taglio alla congiuntura del
groppone dalla banda diritta, entrando bene a bafio, tanto che tufanti,chdj>
quellofia (picco, tirando poi il cortello uerfo tefenica leuarlo, farai entrare la
punta in quel buco della parte diritta delgroppone, dottefuole Hare attacca-
ta la coffa, & come tuferitimi che la puntafara entrata, tutenerai benfer-"'
ma laforcinayriuoltando la punta del cortello uerfo te dalla banda diritta, tu
ne leuaraifacilmente la parte diritta delgroppone, & cofifopralapunta del-
cortello laponerai congradafopra il tondo;mafempre hai d’auertire, chela
robba che tuponeraifopra litondi, uifiapofta congarbo; perchefara parere
iltondo affaipiu bello;fktto quello tu piglierai di nuouoilfile conia puntai
del cortello,e lo butterai comeprimafopra I'orlo del tondo, ilquale ditua ma-
no b d’altri lofaraiporre douefara bifogno; Etqueflo ballera per ilfecondo
Secondo tondofatto di quella carne della cofia, che refia attaccata algroppone”™» ,
tondo fat diquattrofette del petto, & della parte diritta del groppone. VVolendofare il
to del pa tergo tondo,io uoglio che tu uold ilpauone colgropponedi [opra,& cheguar
uon<Lj> diun poco uerfola tua banda manca , & laparte del collo verfo latua mano
diritta, poi col taglio del cortello uolto uerfo la tua mano manca tu darai il
fuo taglio allapunta dell*ala manca, ponendopoi la-punta del cortello nel
megfao di effa rinoltando il cortello in su, girando uerfo te tu nepiglieraila
funta dell’ala,laquale congrafia farai cadere nel tondo, che tu hauerai per
tale effettQfatto la mano ; noltandopoi unpoco la mano della forcina, farai
che ilgroppone guarda difuori uerfo il tuofignore , & il collo uerfo teat-
tingili,& coltaglio del cortello uolto da bafio tu darai untaglio per il lungo
delfianco, cominciando difopra a canto ilgroppone, venendo fino alla pun-
ta dellafpalla, affondando bene il cortello da I'un capo all’altro fino all’ offa
delfcaramaffo,&queflo taglio ancor luifa li da, perpoterne conpiufacilita
leuare lefette delpetto, noltando poi il taglio del cortello verfo la tua mano
manca, tuentrarai con efiogentilmente nel petto delpauone, e netaglierai
quattrofette da I'uncapo all’altro,larghe,& fattili, lequalifarai cadere nel
me7.0 del tondo; tufingerai dipoi ilpauone inantinoltando quello ; cheil
groppone guardi difiora uerfolatua banda manca,& il collo uerfo la tuu->
mano diritta, & coniltaglio del cortello uolto uerfo latua mano manca tu.
darai ilfuo taglio alla congiuntura dell’ala manca,entrando tanto dentro,che
tufanti che quellafiafaicca,ponendo lapunta del cortello inefia, tuiafarai
cadere nel tondo,facendo cbe ogni cofafa ben compartito, & poicon buonai#
grada tu ui butterai con la punta del cortello ilfale dandolo douefara bifogno
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& quello baflara quanto al terzo tondofatto dellapunta dell ala,& dequat Terzo to
trofette del petto della banda mancai& de I’ofio dellafalla.j . i do fatto
Volendofare il quarto tondo, tu uolterai il pauone conilgroppone difit- delpano-1
to,ma chepieghi unpoco Cerfo la tua mano diritta, & col tagliodel cortello N ts.
uolto uerfi latua mano manca,paffando conil cortellofino a me”~To la lama
inanti tu darai un taglio atrauerfo alla forcella del petto, & fenza leuare il
cortello, tuforai entrare la puntain effaforcella, uoltandoin un medefimo
tempo il pauone conil groppone di /opra, alzando laforcina in alto,calcando
Il cortello da baffo,tu nelJpiccherai laforcella del petto,& quellafarai cadere
nel tondo, che tuhaueraifitto la mano ; dapoitufingerai ilpauone manti>
voltando il groppone di [opra, ma cheguardi unpoco infuora,& congratin
tu piglierai tutta quella carne della coffa,che refio attaccata alla parte man-
cadelgroppone infettefittili, facendole cadere nel medefimo tondo; yoltado
poi laparte manca del petto uerfi te,ne taglierai due Otrefettefittili di quel
lo, e lefarai cadere nel medefimo tondo ; Et queflo tondofatto dellaforcella®  Quarto
del petto,& diquella carne della coffa, che refio attacata alla partemanca t‘?dOt“n'
del groppone,con trefette delpetto, crederd che bafiera per farneil quarto clato dal
tondo,fopra ilgnale tuttibutteraiilfuo file, & lofruirai douefirapm PauoOne.
bifogno. *! r
Volendofare il quinto tondo,tu uoltarai il pauone conilgroppone diJopra,
£5? con il taglio del cortello uolto allingiu tu darai un taglio alla congiontura
del groppone dalla banda manca, entrando bene tanto che tu finti che quella
fificca,tirando unpoco il cortello uerfi tefenza lettarlo,tu farai entrare la>
punta nella parte delgroppone,dottefara un buco, dottefuolefare attacatu
la coffamanca,come tufentirai che lapuntafara entrata,tu teneraifermo la
forcina,uoltando la mano del cortello uerfi te:tu ne leuarai laparte manccl>
del groppone, laquale conlapunta del cortellofarai cadere nel tondo che tu
batteraifitto la mano;voltando poi il petto delpauone uerfi la tua banda di
ritta uoltandolo dalla banda diritta difipra, & netaglierai due fette fotti.1
del petto,nuotando poi la parte manca difipra,&ne taglierai altre duefette
del petto,facendole cadere nel medefimo tondo,voltando poi il collodi ffra
& il codirone difitto,& conil taglio del cortello volto all'ingiu, tudaraiyn
tagliotra il collo & lafpalla manca, aliando la mano, tu cacciarailaputa
del cortello in effafpalla, tenendoferma laforcina, piegando il cortello mfuo
ra nefpiccherai I offo dalla fpalla dalla bada manca, fa condola cadere nel me
defimo tondo,e buttandoci ilfuofile,lo faraiferuiredoue ate piacera;&que
Ho bafieraper bauerti moHro comefi debbafare il quinto tondo,fattodelUt;j
parte manca delgroppone,di duefette del petto della banda diritta, O dulla>
altre fette della banda manca, & dell'ofio della fpalla manca.
volendonefare ilfefto & vltimo tondo,tu voltami il collo dijopra,C¥|_da—
[
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rai coltaglio del cortello volto all’ingiu ‘un’altro taglio trail colto, 0 lcup
jpalla diritta, tenendo ben forte, la forcina, piegando il cartello tuncfa-:
vaificcare lajpalla, ponendo lapunta delportello in efiatra il,collo,- 0
lajpalla, quella ne leuarai sfacendola cadere nel rneggodel "tondo, che tu-
baucraifitto la mano ; voltando poi il petto di nuouo verfo tatua ma-,,
no diritta, voltandolo da qual parte piu ti piacera, netaglierai tutto il refio \
dellapolpa fette fonili ; facendole cadere nel medefimo tondo ; dapoi. tu-
abbafia) ai la mano della forcina, facendo cheti codirone del pauone toc-»
chi nelpiatto , ponendo il taglio del cortcllo.dirietto fiotto Ii branchi del-},
laforcina fopra I’ofio del codirone , calcando la mano della forcina,
quella del cortello in unmedefimo tempofopra il piatto,& il codironefijpica
carafacilmente,ponendolo ancor lui nel medefimo tondone buttandoui con la >
punta del cortello ilfiuofiale,tu lofaraiferuire douefara neccfifario; 0 quefio-,
fara per hauereintefo comefii dette fare il fefio O ultimo tondo de I’cfifodella:
jpalla diritta, & del retto dellapolpa delpetto da tutte due lebande, 0 del
codirone, lafciando ttare ilfcargmafio delpetto, 0 dellereni, chequellere-.
darannofopra laforcina; Lequalifinito chefaranno difare lejei parti,tu uol.
tarai lapunta dellaforcina da bajfofiando con la cofia del cortellofopra (fio,
tu defimbroccherai quella parte del pauone che ti reflafopra laforcina , la-
qualefarai tettare nel piatto”nettando poi la tuaforcina 0 cortello coniajal
uietta che tu hauerai fopra lajpalla. <JMa nota chefebene io diffi,chetu non-
deuimai abbafifare, ne pofare quella robba che tu haueraifopra la forcina”,
fino che tu non hauerai finitoci trinciare tutta quella parte che tifara bifo-

gno,chefi deuefempre intendere condutionatamente;comeverbigratia,feper

forte quella robba che haurai [opra laforcina, fujfe tantograne, che tu noru
lapoteffi tenere,onero che ilgrafo di quellafojfe calato gia per laforcina,e ti
hauefie onta la mano, fi dellaforcina , come del cortello : di forte che tufofifii
forcato di pofarla. In uno diquetti cafi, io uoglio che tifia lecito di abbafia
re la mano dellaforcina,& pofare la robba nel piatto,mafarlo con.galante-
ria,diforte che paia, che tu ti uogli nettar le mani,leuare un tondo,onero mtt
tare unpiatto daluogo a luogo,0 fimili altre coje;accio nonpaia chetuhab
bi ttracca la mano. *JfyCafe tu hauerai ilpolfo tantogagliardo, che tu poffi te
ner di continuo leuato in alto un pauone, ungallo d’india, unagrue, o qual-
che altra cofiagrane,fino che tu hauerai finito di trinciarla, non e dubbio al- =
cimo chefarapiu bel uedere, 0 nejaretti laudato da ogn’'uno , & per quefio
deui con ogni tuo potere sformarti di non abbafiare maife non per porga, 0
quefio credo che doura battare in hauerti mottro come fi diuide ilpauonegioi
ulne,frollo,0 beneacconcio dal cuoco. Delpauone uecchiopoiduro, 0 mal.
acconcio,io non ho uoluto parlare, mafc perforte tene fara potto inangiun
tale, fenga imbroccarlo o leuarlo in alto, tu-farai al modo Francefe, ouero

T odefeo,



. D I V1CE IsfZ0 CE ™V 1O0. 14
Todefco, ponendoli li branchi dellaforcina nelpetto, O inaltra parte, doue ti
tornara piu commodofagliando di quello infette flottili,0 come tipiacera,fler-
uendotiflolamente delpetto,& il reilo manderaivia ; cofi comeiovoglio che
tufacei di tutte\quelle cofeche tu conofcerai non ne potere hduer honore. Del
pauoncinogiouane, cioéilpollajlro chevaftnembratofopra la forcina, (3 no
diuifoflo neparlari) in altro luoco, ma boraperfeguitare I’ordine noHrognoi
diremo comefi trincia ilgallo,onerogallina d’Indias.

Come fi trinciail'gallodindia. - -
' ’ Cap. XII.

L gallo d’india é vccello domeflico,venuto pochi annifono inltalia.Qjie-

flo vceello e grande de offfl,& dipolpa, (3 ancora di bonta & prettofimile

quafi al pauone, & per queflo vanno ancora trinciati in vn medefimo modo;
doue chefacilmentefi potria refiare di ragionare di queflo vccello,hauendo io
ragionato molto a lungo delpauohe; fi deue credere quello che io ho ragiona-
th delfanone,ho"voluto *ancora dire, cofi dell'gallo d’india, come de tutte I™al-
treforti di vecelli; mapurio non ho voluto recare di ragionarne,accioche fé
in qualche cofla io haucffi macato nelpauone,pojlifupplire nel gallo; & accio
che tufappi che ancora I’'uno & I’altrofi poflono trinciare in altri modi diffe-
renti di quello che io ragionai delpauone. Seguitando dunque I’ordine r.oflro
dico,ehevolendo trinciare ilgallo d’'india, tupigliarai laforcina <& il cortello
grande,tenendo I'uno & I’altro nelle mani nel modo detto di[opra, pigliando
poi il piatto, douefara dentroil gallo, @ quello ponerai dalla tua bandai
manca,facendo cheli piediguardano verfolatuamano diritta, (3 che il col-
loguardi v ceffo la tua banda manca, ponendo poi la punta del cortello dallas m
banda di dietroflotto il codironc del gallo, al contrario di quellofaceti nel pa =
Uone, facendolo entrare tanto dentro, che ti bafti, aiutandotiffempre coniris
punta dellaforcina, tu volterai il gallo colgroppone diflopra, imbroccando m
quello a locofluo ordinario nel meggo delle reni, fingendo bene la forcincis*
da bafflo,,tanto che tufenti che li branchifiano attaccati bene nell’offfo del pet-
to,accioche nel leuarlo inalto quello nonti balliflopralaforcina , imbrocca-
to che tu hauerai, tu ti porterai giuflo con la perfona al tuo fegno , leuando
ilgallo in alto congratin, voltando lipiedi difopra, & il collo diflotto, mas
cheguardi unpoco verj'o la tua mano diritta, ma nota che cofl. come nelpallo-
ne io tifece cominciarealla coffa diritta,che bora io voglio che nelgallo tu co- =
mirici alla ceffiamanca ; & cafficome del pauone iovolfl chetu ne facefffifei
parti equali, eheh ora del gallo non voglio che tu nefacci altro che vna fot
parte,chefara il trinciarlo tutto nel medefimo piatto,che tu hauerai fatto Iris

mano, abenche queflo modo ditrinciarlo tutto invnpiatto non fi foglia co-
ii-
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fiumare,puriovoglio chetu lo faccia, accioche tufappia comefi fmemhra
vn canone,ogallo d’india fopra laforcina alto dal piatto, 0 qualche altro
vccllogrottofcnga abbacare mai lafarcina;perche Capendo tu trinciareilgal
10bene,onero il paltone, tufaprai ancora trinciare bene ogni altra qualita <€
ucelli, dotte farapoi inarbitrio tuo difarne quante parti a te piacera , & an-
cora cominciare da qual banda titornara piu comodo, fenga offeruar regolai
0 ordine alcuno;ma per bora tu temeraibordine che tu intenderai; Hauendor
tu ilgallofopra la forcina [pinta innanzi col collo difotto, cheguardi vn poco
uerfo la tua banda diritta, (3 col taglio del cortello volto insu tu darai iljuo
primo taglio alla coffa manca dalla banda di dentro,voltando poi vnpoco il
gallo per accommodar quello al taglio del cortello, col quale tu darai lI’altro.ta
glio alla cofa manca dellaparte difuora,aliando poi la mano diritta in alto,
voltando la punta del cortello da baffo , ponendola nellapolpa della coficL*
dalla banda difuori tanto che bafia,tenendo benferma laforcina,voltando la
punta del cortello all’ingiu verfo di te,tu ne leuarai la coffa manca facilmen-
te, laquale congalanteria ponerai nel piatto delgallo, che tu deui hauerefat-
to la mano, (3fenga mouerela mano delgallo,tu darai il fuo taglio alla pun-
ta dell’ala,ponendo la punta del cortello nel meggo di efia, riuoltando quello,
intorno la leuarai facilmentefacendola cadere nel medefimo piatto. Dapoi tu
volterai il gallo conil collo difopra,& lipiedi da baffo, (3 con il taglio del
cortello volto all’ingiu tu entraraifatto I’ala diritta, dando ilfuo taglio allodi
cofia diritta dalla banda di dentro,& dipoi col taglio del cortello volto di-
foprcCdarail’altro taglio alla coffa diritta dalla banda difuora, ponendola”™
punta del cortello dalla banda difuora nellapolpa della coffa, quella leuarai
con molta facilita per li dui tagli datoli di prima, laquale ancor lei farai ca-
dere nel medefimo piatto ; dapoi col taglio del cortellovolto all’ingiu, tu da-
rai ilfuo taglioalla puntadellala,laqualefarai cadere nel piatto, leuato /e ?
due cofie & la punta dellala,fe il collo ti darafaflidio lo leuarai nel medeft-
mo modo,che io diffi chefaceffi quel del pauone,ouero in altro modo,pur che;j
tu lofacci congratia ; 3 fe beneio miricordo,io diffi che del petto delpauonc
tu nefaceffi lefette longhe,larghe, 3 fottili, bora ilpetto di qucfloio voglio
che lo trinci in altro modo, haueudo ilgallo 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 0 quattrofette di quellafuperficiedel petto dalla ban-
damanca, & conlapunta del cortellotu le farai cadere nel piatto, facendo
che quella parte del petto dalla banda manca refi tutta bianca ricordando-
tianco di aare alla tamia congratia, (3fenga maneggiarti molto, (3fenga
affettatane tu darai di molti colpi di conellofopra quellaparte delpetto per
N diritto (3 per il trauerfo,di modo che I'uno tocchi I’altro,accomodandotifan
/A’ «\va0d, ih frana col taglio del cortello; quando che tu batterai datom
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tanti colpi che ti bufiti, tu uolterai il taglio del cortelh uerfo te, entrando difio-
prauiafott>Intente col taglio nel petto, tirando alTingiu, nefarai cadere la™
carne trinciata minuta nelpiatto , tenendofempre piegata Umano ddicu>
forcina uerfo la banda diritta,accioche la-carne trinciata nel cadere non ti diru>
[opra Umano dellaforcina, 3 cofi andaraifacendo di mano in mano, fi-
no a tanto che tu haiteraifinito di trinciare tutta quellaparte manca del pet-
to. Dapoi tu volterai il paltone dall’altra banda, facendo che il groppone
retti difiotto, 3 il concilo difioprapiegato vnpoco difinora verfio il tuofigno-
re. Oucfix partediritta del petto,tu la potraitrinciare in molti modi, per
(fiere quello moltogrofio di polpa,come dijfidiprima. Tu ne potretti leuare
lafiuperficiedifioprafiottilmente infette picciole, & fittili,ficguitandofempre
fino alfine; tu potrefii ancoraleuata quella fiuperficie dargli di molti tagli
del cortello per il Ungo del petto, lontanovno dall’altro ma cotta di cortei
lo, voltando poi il taglio del cortello verfio te,entrando nrlpetto,tirando ucrfo
te,nefarai caderela polpa trinciata infoggia dittecchi per nettateli denti ;
tu potrefti poi darli di molti tagli di cortello per il diritto, 3 trauerfio, lontani
I’'vno daWaltro vn dito in trauerfio,diforte che no trinciandolapoi venghino a
cadere lefettoline picciole infoggia di amadolini.Sta poi nell’arbitrio delTrin
dante ditrinciare in qual modogli pare delliJudetti, quando pero eglifia pra
fico,(3/ufficiente ; Bora che le due parti del pettofaranno trinciate, tu/finge
vai il gallo manti verfio il tuo/ignote,3 coltaglio del cortello volto da bafio
tu darai li due colpi alle congiunture delle due alejequalifarai cadere co la put-
ta del cortello nel piatto,riuoltando poi ilgroppone difiopra accomodandolo al
la mano del cortello,tu ne leuarai quella carne che v i refilo 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 quellifilano/picchi, & poi con la punta del cortello I'unodiqua, & laltro
di lafarai cadere nel piatto,facendo chefiolo ui refi delgroppone il codiron<ij>
di meglio,voltado poi il collo difiopra tu/fingerai ilgallo fopra laforcina ina
ti,& coltaglio del cortellofimoal meglio della lama darai il firn taglio alla fior
cella del petto ponendo la punta del cortello in efia, voltando quella da baffo
tu lafarai cadere nel medefiimo piatto . Dapoipur conil gallo manti tu darai
li tuoi tagli alle congiunture delle due effe della/palla, I'vna dalla banda dirit
ta del colh, (3 I'altra dalla banda manca,tenendo benfermo laforcina,& p-e
gando il cortello da i'vna 3 I'altra banda,farai cadere 'ufiadelle due-(palle
nelpiatto; algando poi ilgallo in alto a meggfaria,tu darai due colpi di cor-
tello perfianco del/baramafifo,aiutandoti con lapunta,voltando bora la parte
diritta,3 bora la manca difiopra,tanto che tuvedi chela pane dinantifia di
uifia da quella di dietro ; ponendo poi la punta del cortello nel ficaramafio del

pettof quello leuarai dellaforcinaper li due taglichelidefiliprima, e lopo-
nerai

1° ero
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dd petto,
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nerai congratta cof lapunta del cortello alluoco fuo, abbacando poi las
mano dellaforcina,tanto che il codironefi tocchi nelpiatto,ponendo poi il ta-
glio del cortello di dietro, cioe fotto li branchidellaforcina, a trauerfo del.
codirone,calcando bene il cortellofopra effoJfingendo laforcina manti in uru»
medefmo tempo,il codironefificcherafacendolo reflare nelpiatto; dapoitu
volterai lapunta dellaforcina da bafofopra il meggo delpiatto, & con leu,
cofla del cortello darai congratia fopra ilfcaramafio delle reni, & quellofa~-
rai cadere nelpiatto,doucfara il reflo delgallo trinciato nel modo detto diJo
pra. Et queflofara il modo, che fi deuetenereperfmembrare unpauone, 0
gallo d'indiafopra laforcina inunfolpiatto. Ethorafeguitando diremo del-,

lagnici.

Come fi trincia vna grue”,. Cap. XIIL

dicollo & digambe,& lafua carneé durijfima,p ilqual rifpetto rare uol,

tefitogliono mangiare,& fe purf mangiano,bifogna,chefano frolle di quin.
dici o uentigiorni, & quaffemprefi cuoceno arrofio, & li cuochi quando le
uogliono cucinare lifzmno di molte cerimonie, perchefano buone, & poidel
collo per efiere quello molto lungo , nefanno vingroppo cacciandoli il becco
nel petto,e legambe, chefono longhijfme,le intricano di modo infieme, chc_j m
quando poifono cotte,fono difficilial poterle leuare col cortellofopra laforci-
na; Volendo adunquetrinciare lagrue , tu piglierai laforcina & il cortello
grande, & quando tu hauerailuna (3 I’altro nellemani, tenendo I’ordine del
pauone,tu la imbroccarai nel meggo delle reni,facendo che laforcinafa ben.
ferma inefia;maprima che tu uadipiu innantifo uoglio che tufappia che al
le tauole de'gran Signoridellagrue non fi fuol mangiare altro che ilpetto, il
quale é affai megliofreddo che caldo,& delle cofefe netiene poco conto. Ha-
uendo tu adunque imbroccato lagrue con laforcina ,tufentiraife quellafara-
grane, o leggiera,fendo leggiera tu tenerai I’ordine del pauone ; mafeperlai.
grauegga non lapotrai tenere leuatainalto su laforcina, lalafaraifare co
fpofata nelpiatto, tenendo benferma laforcina nella mano,tu ne leuaraile
due cofe,ma auertifei che I'intricamento dellegambe faraforfi tale chefen-
do cotta lagrue,faranno difficili a leuare come dijfprima, peroguarda molto
bene qual delle due coffefara pitfacile a leuare colcortello, (3 quella voglio .
che tu ti uolti dallabanda difopra,accomodandotiancora Umano dellafarci

' na; poitu entrarai con la punta del cortello da qual banda ti tornara piu com
modo, (3 lidaraili duitagli ordinarijalla ditta coffa;ponendo poi la punta del
cortelloinefia,la leuarai,dapoitu riuolterai,l’altra cctfiadalla banda difopra,
tenendofempre lagrue nelpiatto, tu darai lialtri duetaglia I’altra cofa, al-

qua-

LTtAgrue e ucellofaluatico,&e maggiore affai del pauone, (3 loghiffmo.
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quale leuarai ancor lei,ponendola nel medefimo piatto. Ilora ti retta di leuar
ne il collo; & fe lagaie fara frolla & ben cotta,tu lo leuarai facilmente po-
nendo il taglio del concila{opra effo a camolefalle,dimenando la forcina
dagaie il collofi [picchera dal bufioifpiccato chefara,tuponerai la punta del
cortello nella tetta dellagrue,cioéin un*occhio, & efebiper I'altro tenendo
ben ttretta laforcina con la mano,&riuoltahdo il cortello intorno il becco fi
fmouera,& aliando poi il ccrtello all’insu,tu ne leuarai il capo col collo infie
me,facendolo refiarenel medefimo piatto;hora che tu hauerai leuato il collo,
& le due cofie,fe tu uedrai di non la poter leuare in alto,tu la lafiarai purfer-
ma nel medefimopiattonando con la perfino, al tuofegno,ponendoti il fili-
lo tondo[opra la mano, (fi rimitarai lagrueperfianco "voltando qualparte
a tepiacera difopra,voltando verfo la tua banda diritta il collo 0 ilgroppone,
(fi col taglio del cortello volto da bafio,tu daraivn taglio per il lungo delpet
to dellagrue,dallaf pallafino all’anca, affondando bene il taglio del cortello ,
voltando poi il taglio verfo la tua mano manca, entrando con effogentilmen-
te nel petto 0 nellapolpa,tirando verfo te,ne tagliami lefettefittili, metten-
done tre 0 quattro per tondo,fecondo a te piacera, buttandocipoi con lapunta
del cortello ilfirnfale,dando doue tifara bifigno;& cofifarai dall’altra ban-
da del petto,cheper effer quello molto pieno di carncfcome diffiprima)tu nc_j
potraifare di molteparti;auertedo bene,che lagruejuole ritornare molte voi
teintauola per efiere megliofredda,che calda, ognivolta pero che non fiuLs
guatta diforte che nonfi pofia mangiare, (fi quando pur bifignafie che la ritor
nafie piu d’una uolta intauola,tu le leuarai vnafola cofia,feruedoti anco de
unafol parte delpetto,mafila gruefara leggiera diforte,che tu la poffi lena
re & tenerfipra laforcina,farapiu bel vedere; Et quefio tibaflera p bauerti
moflro il modo che tu deui tenere per trinciar lagrue,feruendotifilo delpetto,
& fi beneallatamia del tuo [gnore non tifintimi delle cofie,ne d’altre par-
ti,non voglio gia per quefio che tu le babbi dagittare, perche efiendofi-olirti
la grue,tutte lepartifi pofiono mangiare, (fi maffime quandofara bene ac-

concialL?.

com e fitrincial’Airone. Cap. X IIII.

e duriffima,&quafi maififogliono mangiareiquetto vcello, € minore
agrue,ma dicollo & digambefimile,&ancora vano acconci & cottico

me lagrue,cioé anofio.Volendolo adunque triiiciare®,pigliarai laforcina gran
de,& il cortello ?neggano,fiado co laperfotta al tuo luoco,tu imbroccarai | A
rone nelle reni,&per efiere quello leggiero, tu lo leuarai congratta in alto ; (fi
perche,come diffi,hanno le gambe intricate 'una con l'altra,lequalifono diffi-

l Oairone ¢ ucellofaluatico,efifogliono pigliare colfalcone,lafina carne
e
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dii a lettare, potrai vedere qual delle due cofiefara piufacile da leuare, &
-quellavoltarai con laforcina dalla tua banda dirittafe fara la coffa diritta,
tu voltarai lipiedi difopra & il collo difetto; & fefara la cofa mancatu 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, & ilfimil(La>
farai dall’altra banda,ficcandolipoi il collo dal bufo, ponendo lapunta del
cortello nell’occhio in entro tanto che efebi per I’altro,girandopoi la mano del
cortello e tenendo benferma laforcina,fara voltare il becco cacciato nel pet-
to,& aliando il cortello inalto,tu neleuarai la teLla col collo infieme,& la po
nevai nel piatto. Leuato che tu haucrai le due coffe,& il collo, fiarapoi nell’ar
bitrio tuodi voltare qual parte delpetto tipiacera,per trinciarlo a modo tuo,
& pei~ farne anco quanteparti ti fara bifogno ,Joruendotifolo della par-
te del petto,come dellagrue; Et queflo bafii quanto all’airone, cheforfi rare
volte ti occorrera di trinciarlo

Come fi trincia, <3 diuide vn fa/ano,ilquale va diui/o in quattro i
parti. Cap. X V. *
Lfafano e vcellofabiatico, & & molto buono cotto in diuerfi modi, pur che
quellofia mangiato alfuo tempo,& fa bene acconcio dal cuoco .
Volendo dunque trinciarlo, tu pigliare laforcinagrande,& il cortello meg"
gano ,ponendotigiuflo conia perfona. Tumctteraila punta del*cortello di-
nanzifotto il collo delfafano,ouero di dietrofatto il codirone,che in ogn’uno di
quefli duimodifara bene,voltando poi ilfafano colpetto difatto,tu lo imbroc
cherai nelle reni,facendo entrare li branchitanto da baffo, che tu intacchifolo
con la puntanell’ofo del petto,auertendo che nonpaffuto molto entro,accia-
che quelli non ti impedifero nel trinciare il petto delfafano: imbroccato do(la>
tu I’batterai,lo leuarai inalto accompagnandolo fempre conlapunta del cor-
tello,per dami piu gratta; leuato che tul’hauerai in alto,hai da confderare >
prima alla quantita delleparti,che ne deuifare,che quesiaparte inunTrin-
ciante é belliffima d’hauer giuditio nel compartire bene larobba, che battera
fopra laforcina,& feper forteti bifognafe diuidere ilfafano in molteparti,po
trai fare li tondipiu debili; Etper il contrario lipotrai fare piu gagliardi an
dando diuifa inpocheparti. Del fafano non voglio chetu nefaccipiu di quat
tro parti,cafo che nonti occorridifarnepiu, che inquefio cafo hai da fare di
nec.ejfita virtu. Voltarai dunque ilfafano conil collo difopra, & lipiedidi-
fatto,facendolipiegare verfo la tua mano diritta,voltando il taglio del cortei
lo verfo latua mano manca,entrando con la punta innanzi,tu darai il fuo ta
glio ordinario alla cofa diritta dalla banda difuori, entrando bene col taglio
fel cortellofatto I'ancafino a canto I’ofio delgroppone, leuandone il cortello,

>
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tufingerai laforcina innanti, di modo che il petto delfafano guardi uerfo il
tuofignore entrando con la punta del cortello,col taglio uolto all*ingiu, tu da-
rai ilfuo taglio ordinario dalla banda didentro,affondando bene il cortellofi-
no all*ojfo delgropponelenendo benferma la mano dellaforcina, tuponerai la
punta del cortello dallaparte difuori della cofia,nellapolpafotto la congiun =
tura della coffa,& fopracofia,voltaridopo ila punta del cortello verfo te, nele
uaraila cofa facilmente integra,laquale congrada porterainel tondo, che de
ui tenere [otto lamanoper tale effetto.CManota, ehefe ilfafanofara integro,

(fi cheta fi) ficuro chenon fi rompa fu laforcina,tu li darai prima ilfuo ta-
glio alla congiuntura della cofia & fopracoffa,diuidendo quella in dueparti ;
mafe ilfafano porta pericolo di romperfi, li leuarai la cofia intiera, come ti
diffiprima,voltado poi ilfafano inand verfo il tuofignore darai unpicciol ta
glio alla congiuntura dellapunta dell*ala diritta, (fi conlapunta del cortello
lafarai cadere a baffo nel medefimo tondo;voltarai poi il petto verfo la tucu>
mano diritta piegando il collo infuora,tu darai col taglio del cortello uolto da.
bafio un taglio per il lungo dellafpalla a bafio”girando unpoco laforcina,tu
ti accomodami il fafano al taglio del cortello,colquale volto uerfo la tua ma-
no manca entrami nel petto delfafano tagliandone quattrofettefottili, lefa
rai cadere nel meggo del tondo,accomodando bene quelle,che I'una nonfiiafo
pra l'altra,perfar parere il tondo piu ampio, buttandouipoi ilfale fu I'orlo del
tondo lo darai ofarai dare al tuofignore; Et queflofara in quanto al pri-
mo tondo fatto della coffa diritta, dellapunta dall*ala diritta (fi di quattrofet Vrimo to
ta del petto della banda diritta;volendofare ilfecondo tondo,tu voltami ihfa dodelfar
fano con il collo difatto, & ilpiede manco difapra,e fpingendo unpoco ilfafa fano*
no manti,darai lifuoi dui tagli alla cofia,I'uno di dentro & I*altro difuori, ac
commodandotifempre la mano dellaforcina al taglio del cortello,ponendo poi
la punta del cortello nellapolpa della coffa,girandola uerfo te,la leuaraifacil-
mente per li dui tagli datili diprima, & la lafiarai cadere nel tondo che tu ba-
tteraifatto la mano;dapoi tu uoltemiunpoco il collo del fafano uerfo la tua™
mano diritta,e darai ilfuo taglio alla congiuntura della punta dell*ala maca,
& coniapunta del cortello la farai cadere nel medefimo tondo , voltando il
collo uerfo la tua perfona con ilgroppone dalla bandadifuori, coltaglio del
cortello uolto all*ingit tu darai vn taglio per il lungo daalto a bafio, voltan
do il taglio del cortello verfo la tua mano manca,tu entratai nel petto delfafa
?10,& congrafia ne tagliami quattrofatte,lequalifarai cadere nel medefimo
tondo,(fi buttandoui ilfuofale lo darai douefam bifagno; Et queflo ti ba-
Jiera per ilfecondo tondofatto della cofia manca, dellapunta dell*ala manca,
(fi delle quattrofette del petto della banda mancete. Seconda
Volendofare il tergo tondo,tulpingerai lapunta dellaforcina inanti,vol- tondo,,
tando il collo delfafano difopra,(fi coltaglio del cortellovolto da bafio tu da-
C rai
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re ilfuomlio alia eongttmtiiradell'alaerma = facendola con la punta del
concilo cadere nel todo che tuhxunttfatto te maa; mvn poco m
punta dellaforcina verfa ut marnano diritta, vohar.mil tagaodncortcUo
verfo la tua mano manca,fingendo la mano del concilo manti,tu darai ilfuo
taglio a trauerfo del petto,entrando nella congiuntura dellafonala delpetto,
quella ne tagliami tirando il cortello indietro fienga tenario,facendo entrarla
punta dentro nellaforcella,voltando in vn medefimo tempo dfaftno col collo
da balio tenendo ferma laforcina,calcando lapunta del concio all ingiu , tu
ne Shiecherai laforcella del petto,laqualefarai cadere nel tondo; dapoi tujpm
verni la punta dellaforcina 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 delgroppone,entrando tanto a bafio,che tufanti che quelloJuu
{bieco,poi con lapunta del concilo la ditta parte manca farai cadere nel me-
defimo tondo-,voltamipoi il petto verfo la tua mano diritta,col taglio del cor
tello verfo la tua mano manca,tu tagliarai quattro fette della polpa del pet-
to, cioé doifette da ognibanda,girandofempre intorno aforcinafecondo il bi
fogno per accommodareil fafano al taglio del cortello, equanfarai ca erene
tondo, buttandoui poi ilfuo fate,con buonagmtia lo darai donofara bifogno;
Et quello battera per il tergo tondo dellofio dell’ala diritta, dellaforcella del
Tergo to petto,& dellaparie manca delgroppone,con duefette da ogni banda delpet
lo. to . Volendo poifare il quarto & vltimo tondo,tufpmgcrai laforcina 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 lafarai cadércela baffone! tondomol
tando poi il collo difolto col taglio del cortello volto all’ingit tu darai ilfuo ta
vite alla congiuntura delgroppone dalla banda diritta, affondando bene il
cornilo tanto che tufenti che quellafa quafijjncca-di netto, . T con lapunta.-
del concilo la farai cadere nel medefimo tondoivoltamopoi un poco il petto-
deifafano verfo la tua mano diritta,col taglio del cortelloverjola tua mano
manca virando la forcina intornofecondo chetifara bifagno, trinciami lire-
fio detti polpa delpetto 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 ] bife- puma del cortello da ogni banda dettifianchi,& ne[piccherai ilfaammafjo dei
ina lena petto dalle reni. ponendo poi la punta del corretto nell*offa del petto, lo lettami
ee due dellapiata dellaforcina,ponendola congranami tondo abbacando poi laj
billette forcina tanto che il codinone delfafanofi pofft nel piatto, ponendo il taglio del
concilo dalla banda di dietrofini codirone a canto Sbranchi dellafo, cma, cai
.. cando ttcortello da bafio, il codironefi [piccherafacilmente ,dquale ancora
: lui porrai nel medefimo tondo,difedendo bene ogni coja con lapunta del cor-
tetto [opra il tondo,buttandoui ilfttoJale,lefarai dare dottefura hjogno ; Et
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quello baftera per il quarto,tondo, fatto dell’ofio de 'Pala manca,dallapari Quarto
diritta delgroppone, dr del reHo dellapolpa del petto,con ilfcaramafio del etdumo
petto, £32il codirone delfafano; Quello che ti renard/opra la forcina, chefard piatto,
ilfcaramafio delle reni con le due pallette delle fratte attaccato, G il collo cotu
cfio,tu uolterai la punta dellaforcina da bafio /oprail piatto,& ponendofiprq
quello il corteUo calcando da baffo, & tirandolaforcina infu defmbroccherrai
il reflo del fafano,nettando poi congratia li tuoi cortelli;Et quefto baftara per

fapere diuidere ilfafano in quattroparti.

Come s'imbrocca & come fi trincia un cappone o .
gallina. Cap. XVI. :

L cappone e uccello domeHico,& lafua carne e eccelientiffirna, p fam in

ogni Cagione,pur che quellofa mangiatofrollo, & bene acconcio dal cuo-

co;ma per batterne noi in tanta copia nonfono tenuti inquella riputadone,che
fi douria.il cappone adunque quando fard giunto allafua perfettione,fard af-
faipiu grofiodelfhfano, & iltrinciante potra facilmente fhrfienehonore. fer-
licadofi di tutte leJheparti; a benché alcuno mipotria dire, che battendo io ra-
gionato molto d lungo delpauonc,&delfafano, chefacilmentefipotria luffa
re di ragionarne,.andado quafi imbroccati,& trinciati in un mcdefimomodo;
ma per efiere quefto uccello a noi tanto caro, utile, . . fano alli corpi noftri,non
mo uolutofarli quefto torto, & non tanto per moftrare comefi trincia, quanto
per motirarfi uri altro modo deimbroccare.lo dijfi(febenemi ricordo) (pian-
do parlai delpauone,che in dui altri modifi poteua imbroccarefinga imbroc
care nelle reni ; binafard dallaparte di drieto nelgroppone, & I'altro dal!cu
parte dinangifopra.ilcoUo;queftapartedelgroppon”mi lalaffiremopernon
effere molto ficurd per molte cagioni ch'iopotm dirti,ma folo diremo, alpre-
fente il mododel iinb*cqccafefopra il collo,nongia perche io uoglia che molt<j>
mite tu imbrocchi di quefta maniera,perche non ti riufeiriafe non inun .cap-
pone o altro uccellofano integro,& molto bene acconcio: volendo dunquetira
dareil cappone,tu piglierai laforcinagrande,& il cortello meggano, lafor-
cinagrande dicoper batter quella, li branchi lunghiftaquale tiferula per cc-
cellenga bene in quello modo de imbroccare quello che con laforcina megga-
na nonpotrestifare, tiauendo dunque tiila forcina & il cortello nelle mani;
filando con laperfona giufta al tuo luogo, battendo il piatto del cappone man-
gi conlipiedi uoltiuerfolatiiama.no diritta , tu uolterai quellocon a] orci
na & con lapunta del cortello con il petto difitto; ponendopoi la lama del
cortellofiopra il cappone,per tenerlo piufermo nell*imbroccarlo, dapoitu fo -
nerai lapunta dellaforcinafipra il rollojacendo, che lunode i tane n eritti

dallabandadiritta,&I"altro dalla banda mancafacendo reflare il collo nel
‘ CcC 2 eKK?
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MEYZO detti branchi fingendo bene la forcina mantiperfianco,e tanto a dcn
tro che tu[enti che la puntafi attacchinell’offo delpetto, ma che non trapaffi *
dall’altra banda; queflofifa perdite cagioni I’'una,accioche il capponeflia piu
fermo nellaforcina,l’altraperche trapalando lapunta de branchi dall*altra
banda, dariano molto impedimento nel voler trinciarilpetto: Imbroccato
che tu hauerainel modo detto difopra;tu leuaraiil cappone in alto congratia,
fraudo giusto con la perfona,facendo che li piedi del capponeguardino difbpra
& il collo dijotto, ilqual toccata quaf il manico dellaforcina ; maperche. ?,
effondo laparte didietro di tuttigli uccellila piu debile,(fr lapiufacile al rom
perfi conpericolo di cadere della forcina, voglio che primatu lilieui le due
coffe, le quali tenendo in quel modo laforcina,lepotrai leuarefacilmente .+
due modi,l’'uno uoltando il petto del cappone verfo di te, & I’altro uoltandoui
milgroppone,& in quefio io ti do licenza che cominci da qual banda ti tornera
piu commodofenato che tu hauerai li due cofie ; tu batterai il cappone netto,
& leggierifopra laforcina,feil capponefaragrofio,frollo & ben cotto,tu ne >
potraifare di molte parti trinciando il petto infette larghe (Sfottili, & anco
minuto o trito comefifa la carne di uaccma, dando lifuoi taglialle congiu ntu
me ordinarie compartirai I’offa diforte che ad ogn’uno ne tocchi cofi come del
lapolpa. lo non mifono affaticato molto in mostrarti il modo che tu deuite
neie nel uoltare laforcina & il cortelloper trottare le cogiunture p hauerne ra
gionato molto a lungo nel paltone, & nelfafano,potendotigouernare nel trin-
ciarlo come ti difft chefaceffi quelli; 0 cometipiacera piu difare,facendone”™
gqpante partifarabifogno ,& queflo baflera nel hanerti moftro il modo del
I’imbroccareJopra il collo potendo anco a piacer tuo imbroccare nelle reni, il
qual modofarafempre piu fiicuro che quello del collo, ogni uolta pero chefia
bene acconcio dal cuoco,che altamente non lopotrcHiimbroccarne inqueflo
ne inaltro modo, pero bifogna che il trinciante babbi giuditio difaper cono-
feere la robba primache la imbrocchi, & la leuiin alto, chefep0|gll cadefie
dellaforcina,glifarebbe vergogna grande.

Come fi trinciati I'oche faluatichc,& domcftiche” .
Cap. XVII.

E ochefaluatiche & domenichefono uccelligroffi, (fr nonfono in mol-

toprettofe non tra contadini.(3 rare uoltefe ne mangiano attetauole de

"Principigrandi,non giaper queflo uoglio celiare di ragionarne di effe, acc
per cafo nefofie pofta alcunain tauola, tufappia il modo che deui tenere nel
trinciarla . Vigliarai dunque laforcinagrande,& il cortello grande; (3 lcis
imbroccarai nelle reni,comefifanno tutti li altri uccelli;facendo che la pun-
ta dellaforcinaarriuinell’ofio del petto dinanzifom adoti con la perfonagiu

fifa
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Ha al tuo luogo,tu la leuarai in alto congratia, e 'volturai lipiedi difetto, vo i’
tando la mano dellaforcina in modo, che tu accommodi I'niello al taglio del
coi tello,darai li dui tagli ordinari) alla cofia dritta,ponendo lapunta del cortei
lo nella polpa della cofia dalla banda difuori, voltando il cortelloverfo te, ¢
la leuaraifacilmenteper li dui tagli datili prima & lafarai cadere nel piat-
to,voltandopoi il piede manco difopra,spingendo laforcina binanti darai li al
tri dui tagli alle congiunture iella cofia manca,leuando poi quella conlapun
ta del cortello,ponerai nel medefimo piatto,leuate che faranno le due cofie, tu
fonerai cura a quante parti nedeuifare, & per efiere il petto dell’'oca molto
grofio,ne potraifare molte parti;tu volterai adunque I'una delle due parti del
petto verfo la tua mano diritta,facendo piegare laforcina fopra il tondo che
tu deui bauerefitto la mano,&col taglio del cortello gentilmente tu ne triti-
darai il petto infettefittili,onero lotrinciarai minuto,come a tepiacera; &
fi vorrai accompagnare con effo alcuna parte dell ofia,tu uoltarai la mano &
laforcina infemejeuandone I'ofiadall’ale, 0 la forcella delpetto, onero le due
farti delgroppone, ponendole con grana con lapunta del cortello doue fara
dibifogno, & queHofara algiuditio delfufficienteTrinciante difame tante
parti quanto a luipiacera, cominciando, & finendo douepiu li tornera commo
do;& queHo baflera quanto al trinciare I'ocafaluatica,(S> domeHica.Hauen-
doio ragionato abaHanga come fi imbroccai comefi diuidono ogniforte di
vccclligroffi,chefi costumano di portare intieri alla tauola degran Signorile
Hara bora che tufgppia comef i imbroccano,& comefiJmembrano tuttilive
celiachevanno trinciatifopra laforcina, & nondittifi; prima cominciare-
mo dalpauoncino ogallo d’Indiagioitane, & pollafiripiccioli,

Come fi trincia un paltoncino 0 gallo d’india giouani polla-
t ftrelli. Capr XVIII.

I L pauoncinogiouane é v cello eccellentiffrmo, & afai migliore del pauone

vecchio,& fi cofiumano molto allatarnia degranfignori, & queHifi dan
no quafifempre integri,cioe [membruti & non dinifi*volendolo dunque trin-
ciare,tupigliami laforcina mezzana,(3 il cortello melano,ponendoti coru
ta perfona al tuofegno,tu imbroccherai conbuona gratia il pauoncino nelle re
ni leuandolo in alto,aiutadoio con lapunta del cortello per damipiugratin”,
& primavoltami lipiedi difetto,& il collo difopra, e piegando vn poco lapii
ta dellaforcina uerfo la tua mano diritta darai il.fio taglio ordinario alla co
giuntura della cofia,& fepracoffa,ma contai deHresgga, che tagliandola non
lafpicchi,fpingendopoi lapunta dellaforcinavn poco innanti,darai lidui ta
gli alla medefima cofia,auertendo di non affondare tanto il cortello che nefile
ehila coffa dal luogofiorinoliando poi il pauoncino con lipiedi difopra}acca

C 3 modan-
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tnodantoti bene congrafia l'uccello di modo che confacilita li poffi dare I'aw
tre tretagli alla cofia mancaincordandoti pur difare in modo*thé non fi jpic
chila coffa .voltando poi ilpauoncino con il collo difopra, daraiilfuo taglio al)
td congiuntura delie putite dell*alle da tutte le due bande,tenendo benferma la\
forcina,fungendo il concilo innanzi col taglio darai allaforcella del petto,ri
uoltando poi pretto ilgropponedi[opra,darai li dui taglialle congiunture del,
groppone, riuoltando quello difetto, (pungendo la mano della forcina mangi; ;
darai li dui tagli alle palette dallejpalle I'vna dallabanda diritta, & l'altra 7
dalla banda manca dei-collo,facendo, entrare lapunta del portello dinaugifot
toil cellofanando il corfello inalto,e tirando laforcina da bafio,ne difmbroc
cherai il paltoncinofacendo che tiréfifopra la. punta del cortdioicofifmem-i
Irato,& non diuifofilqualeponerai congrafia fopra il tondo del tuo fignore
buttandoui ilfuo file ; & cofifurai di mano in mano ogni volta chevorrai.

fmembrare il pauonanefa occorrendoti-anco,0 per muffita o per capriccio
di cominciare,ofinire inaltra parte,lo "potraifare,pur che non manchididar.
li tutti li colpi che ho detto-alle*congiunturefa ognicofa congrafia , nedfa
quale confitte in buonaparte lafufficieriga d’vVn buon *Trinciante, (£ quitto,
batti per hauer ragionato del paltoncino & gallo d’Indiagiduanl.

Come li imbrocca & come fi trincia la ftarn” .
' " Cap. L XIX

uiflarna e vallo [abiatico molto buonofa-maffime quando egioudne,,

frolla,& bene acconcia,& moltoficojhma negran conuiti, & per I’or-,

dinario fifuol dare intiera,cioeJ'membrata & non dittifa ; Volendola dung
trinciare,tupigliarai laforcina manganaf a il concilo fintile,[lande corifa
perfona al tuofegno,tu panerai la punta del cartellodotto il collo dellaflarna,
onero dalla banda di dietrof otto il codirone,che invno di quetti dui luoghifi
cottuma difare;voltando gentilmente con il petto difotto la:imbracherai nel-
le reni, &fengaleuare il concilo di effa la leuaraiin alto voltando i piedi
difopra,facendoli piegare vnpoco verfo la banda manca, & col taglio del cor
tello volto verfo la tua mano manca darai ilfuo taglio alla congiuntura dell’
ala manca, fpingendo poi laflarna innangi con il taglio del concilo a mcg~
ga lama,daraiilfuo taglio al trauerfo delpetto alla congiuntura della forcel
la,non entrando molto dentro tirando il taglio del cortello verfo te, ejpingen-
do vnpoco laflarna innangi darai ilfuo taglio alla congiuntura dell’ala dirit
ta,tenendo benferma la mano tu darai dui tagli ordinar il alla coffa diritta,ri-
uoltando conprtttegga laflarna con lipiedi difopra, darai lialtri dui tagli
alla congiuntura della cofia manca,accomodanolofempre la mano della fior
cina co quella del cortello,fpingendopoi lafama innagi che ilgropponeguar-
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di uerfo di te,darai li due tagli I'uno dalla banda manca, I*altro dalla banda di
ritta,affondando bene il taglio del cartello,ma no pero tanto che tuficchi I'u-
na nel*altra dalgi oppone, uoltando poifubito lafam a conil collo difopra,
fingendo la mano dellaforcina innanti darai congratia li dui tagli alle due
pallette dellef allei*uno dalla banda maca,& ["altro dalla banda diritta del
collo,voltando poi la forcina con lafam a,tu ponerai la punta del cortellofit-
to il collo dinanzi,onero dalla banda di drietoJotto il codirone, alzando coru
grada il coltello ali*insu,tirando laforcina da baffo, lajiarna ti rejiarafopra
lapuntadel cortello,& congrada la ponerai nel tondo del tuo fignore,e but-
tandola con la punta del cortello ilfale, lo furai dare al tuofignore,oglie lo da
raitu medefimo, & inquello modofarai dimano in mano,fecondo che tifara
bifogno;Et quefiod baliara in hauerd mostro come fi trincia lajiarna fopra

lafmembrata,& non diuifru*.

Come fi trinciano J'anitre /aluatiche & domeftichc .

Elle anatre-ve nefono dellefaluadche & delle domeniche,etrarevol-
tefe ne mangiano alle tauole digran Signori, & fepurfe ne mangiano,
faranno delle domeniche,ma picciole &giouani di due mefi,cotte nellofpiedo
che di queflaforte,& cotte inquello modofono boniffimc. mV olendole dunque
trinciare,tu piglierai laforcina mezzana, & il cortellofintile,& la imbrocca-
rai nelleioni, lénandolain aria congrada,uoltando li piedi difotto daraiilfuo
colpo alla:congiuntura della:cofia, (3fopra coffa, laqualéfi taglia facilmente
cofi comefara ancora ogn*altra parte di quellaper ejferegiouane,& tenera di
offi & dttufnepiado-poi conpreftezfga li dui taglialla cofla,I'uno detro I’altro
difuori,ferirtificcare cofa alcuna,riuoltando poifubito I'anitra con li piedi di
fopra,accomodando I'ima & I’altra niano diforte che cofacilita tupojfi dare
Taltii tre tdgliulld sofiamanca,fenga fpiccar niente; tu volterai dipoi la puta
dellaforCiMUerfo’laiua *mimodiritta-, facendo chelipiedireliino difotto, &
con la punta déi cortello darai il primo taglio alla congiuntura dell*ala diritta
fenga muoueré la mano dellaforcina,tufingerai il cortello piu innanzi, dan
do l'altro taglio alla congiuntura dell*ala manca, tirando il taglio del cortello
-.uerfo’ te, entrando con cfso faglierai laforcella del petto;riuoltando poi con pre
mjlezjza ilgroppone difopra,darai h due tagli ordinari] al groppone, diriTggado
tipetto dell*anitradifopra,uoltando uerfo la tua mano diritta il collo, onero il
groppone,ponendo la punta del coltello da qual banda ti piacera, aliandola
marto del cortello inalto,tirando la forcina da bafio,l’anitra ti reslara mila.
punta del cortello fniembrata & non diuifa;laquale ponerai congratin nel to
dodel tuofignore,&ni metterai ilfale. Et quejio bajiiper I'anitra.

cC 4 Come
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Come (Itrincia la cotornice. Cap. XXI.

yAcotonilee e uccello[abiatico & cdl becho roffo,mafi puo dire domcfli

co domesiicandofifacilmente,é alquanto piu grofio dellafam a,& qua
do efollo,& bene acconcio[e tanto buono quanto la flarna,e meglio e dema
gior notrimento & per eferii cofifilmile,potrei quafifare diragionarne, pur
non reflaro di dirti,eheuolendola trinciare,tu pigliarai laforcina & il cortello
me7gfa.no,et cografia lo imbroccarai nelle reni leuadola in alto,dado lifuoicol
pi di cortello alle due cofie,&ilfimilefarai alle cogiunture delle ale, entrando
coniltaglio in unmedefimo tempo allaforcella delpetto, piegado un poco il
petto verfola tua mano diritta daraiper il lungo diquello duitagli da ogni
banda del petto per il lungo,per effere quellogrofio dipolpa ; dapoi voltando
ilgroppone difopra,darai dui tagli alla congiuntura delgroppone,calcando be
ne il taglio del cortello all’ingiu, tanto che tuf enti che quellefiano tagliate,&
[picche dinetto,ponendo poi lapunta del cortello dalla banda dinanziJotto il
collofacendolo entrarefino al meggo,aliando quello inalto tirando laforci-
na dabafio difmbrocherai la cotornice,lagualeponeraifopra il tondo, ¢ butte
doni congrafia ilfile,lo feruirai douefara bifogno; Etintorno a quefio noru>
mi occorrefare piu ragionamento.

Come.fi trinciail pollaftro. Cap. XXII. .

L polialleo e uccello domestico,& fi mangia cotto in diuerfi modi; dolen-
dolo dunque trinciare,tupigliamilaforcina me7gfana,&il cortellofimile,
flandofempre con laperfona al tuofegno,& ponerai la punta del cortello di-
nanzi o di dietro fi come a tepiacera, nuotando quello con ilgroppone difo-
pra,lo imbroccherai nelle reni al[olito,& congrafia lo leuaraiin alto.
<JMa prima che noi andiamo piu innanzi,io uoglio che tuf appi, che neal
pollaflro,ne allapollanca,ne meno al cappone nofi leuano lepunte dell’ale, &
cheeffendo ilpollaflro contutte le fue membra,E$uolendolo trinciare dando
li tutti li tagli ordinarijyfarabifogno che tu li dia quindici colpi,, come tu in-
tenderai. Darai adunqueil primo taglio alla congiuntura della coffa, & fopra
coffa diritta, con li altri dui alla medefima cofia a cato ilgroppone, & altri tre
tagli darai alla colia manca;voltando poi lipiedifopra con il petto infuorru,
‘darai dui tagli algroppone,l’vno dalla banda diritta, & I’altro dalla bandai
manca,e riuoltando con preflegfa il collo difopra darai duitaglialla puntru
dell’ala,& altri dui ne darai alla congiuntura dell’ale, cioé due tagli per cia-
feuna ala,tenendoferma la mano dellaforcina colpollafiro uolto colpetto iru>
fuori,altri dui tagli darai allepallette dellefp alle,I'una dalla banda manca,&
mtaltro dalla banda diritta del collo;pafiando poi il taglio del cortello innan-

te
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ti, darai ilfuo taglio alla forcella delpetto , che in tutto faranno quindi#
colpi; ponendo poi la punta 'del concilo fatto il collo, lo leuarai & ponenti nel
tondo che baieraifatto la mano,(3 colfolitofale loferuirai douefara hifogno;
etfa ad ogniforte di uccelli della qualita delpoliafro darai li colpijudetti,non
farafa nonbene; & di queHo bufi.

Come fi trincia il piccione”. Cap. XXII.

E piccioni vene fono di domestici,& faluatichi,C3l*uno & I'altro’e bo

niffimo cotto in diuerfi modi,&perchefono de una mcdefimafaeeie,ra-
gionerofalo del domefico;Eglifi taglia in due modi,lI’'uno il tagliarlo in quat-
tro parti,l’altro il darlo trinciatofopralaforcina coffango. diuiderlo ; uo-
lerlo dunque trinciare,tu piglierai laforcina,£3il cortellomelano, (3 lo im-
broccherai nelle rem, leuandolopoi m alto vi darai dm colpi di coltello alias
coffa diritta, accomodandoti bene il piccione al taglio del cortello, tudaraili
altri dui tagli alla cofia manca,ma in modo che tunonlaficchi, lafciando Ha
re di dare il taglio alla congiuntura delle cofie,C3 fopracofic; {fingerai dipoi il
piccione innanzi,uoltando lipiedi difopra,darai un tagliofalo algroppone col
taglio del cortello all’ingit*/imitandopoi dinuouo lipiedi difatto, uoltando
il piccione infuori col petto,li darai li duetagli alle congiunture dell’ale; fin -
gendo poi la mano diritta innari daraiilfuo taglio allaforcella,fa bene potrefli
far dimeno,bifagnapoi che il piccione habbia un taglio altrauerfo dellafahie-
na a canto Ubriachi dellaforcina, comefa tu uoleffi diuidere in due parti; ne&s
queflo taglio lopotrai daro in due modi,Tunofara il uoltare lafuta dellafarci
na da bafio,&pofiare ilpiccionefopra il tondo ponendo iltaglio del cortellofa
pra il trauerfo delpiccione, a canto li branchi dellaforcina,darai quel tagliofa
cilmete cacciando la punta del cortello dinangifatto il collo,tiiando laforcina
all’insu defimbroccherai il piccione, rigirandolo con il medefimo cortello con
Il petto difopra, lo lafiarai nel medefimo tddo; L’altro modo di dadi queltaglio
al trauerfo delle rem,fara tenedo laforcina leuata inalto con il piccione chcs
guardi uerfa la tua mano diritta, ponerai la punta del cortelio a caio li brachi
dellaforcina dalla banda difoprafacedolo bene entrar dentro, tenendo benfar
ma laforcina,calcando il taglio del cortello all’ingiu,tu taglierai il piccione al
traucrfa,lei<ddo!o poi dellaforcina cola punta del cortello loponeraifoprail
tondo,fopra l’'orlo del quale ponerai ilfuofiley& lo darai innarigi altuofgno
re.Et queflo ti bufera in hauerti moHro comefi trincia il piccionefopra la far
cina , hunendo'fampreauertenga difare ogni cojacon grafia, & diefftr

polito G preHo.

Cornea



IL T RI1I\N CI "SfT E

Co me li trincia la beccaccia. Cap* XX,

*A beteaccia e uccello deacqua di pantano,ma molto buono coccndola

arroslo;ma perche queflo ucello ha legambe longhe,& il collo, et il bec-

cofimili, li cuochi quando le acconciano le riuoltano legambe, & il becce
cacciano in 3nna,& l'altra coffa,diforte che quandofon poi cottefono alquci-
to difficili al [memorarli;T tir uolendole trinciare,tupiglierai la forcina (5 il
tortellomelano, <&conlapunta del cortello uoltaraila beccaccia colpetto
da baffo,& con laforcina la imbroccarai nelle reni lottandola in alto, uolterai
laforcina diforte,che la parte douefara pofla la tefla uenghi difopra, tenen
mbbeneferma laforcina,tu caccierai la puntadel cortello nell*imo di luoghi
maliando il contilo in sii,ne lettami la tefla infieme col pecco,girando poi laj>
mmano del cortello la lettami infteme conil collo,& lafarai cadei e nelpiatto ;
dapoi tu uolterai li piedi difetto,& darai li dui tagli alla coffa diritta, riuolta-
dofubito ilpiede manco uerfo te, darai li altri dui tagli alla coffa faticaficca
re nel'imane I'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 allaforcella del petto,uoltandola poi con tipetto nel miglior modo
che a te parara, cacciando la punta del cortelloJotto il collo dalla banda di-
nanzi aliando insit, & tirando la forcina da baffo,ta lenerai la beccaccia
dellaforcina, & conla punta del cortello la ponerai nel tondo pigliando poi
-oonla punta del cortello ilfale aliando unpoco la mano cografia lo gittarai
fu I'orlo del detto tondo,ilqualefaraiferuire douefara dibifogno,& coftanda
ratfaguitando di mano in mano; Et queflo ti dette baftare inhauerti mofiro
momeff trincia la beccacciafopra laforcinao -

« Come fi trincialatortora.;. Cajp; XXV,

0 / tortora e uccello domesiico,& quafiftmile al piccione,ma noné ta

togradedafita carne e bonifflma quando egioitane;VVoledola trinciare,

tu piglierai laforcina meggana & il cortelloftmile, & imbroccandola n
reni la lettami in alto, aiutandoti con la punta del cortello, uolterai li piedi di
fatto & il collo difopra,(f darai lifuoi due tagli alle congiunture della coffa
diritta, & dipoi riuolterai la tortora,& darai lialtri duitagli alla coffa man
ca,uoltando conprcflc”ga li piedi difottofingendo laforcina innanzidarai li
due tagli alle congiunture ditutte due leale, paffkndo col taglio del cortello
limantifino a mcigga lama,timdo uerfo te darai il taglio allaforcella delpet
to auertendo fampre di non affondare tanto la mano, chetu ficchi cofa al-
cuna;riuoltandopoi lipiedi difopra darai untagliofalo che buffera dalla ban

- dou>
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da manca del groppone; aliando poi la tortorrori alto,con il petto volto insu,
ponendo la punta del costello[opra le reni,tanto che batti calcando il corteUo
all'ingiu, etenendo benferma laforcina,taglierai la tortora nel mezzo, nru>
nou pero tanto chevadi in duipeggi,leuando poi il cortelloponerai lapuntai
dinagi Jotto il collo,ouero di dietrofatto il codirone,che I'uno, (3 I'altro modo
flarabenijfimo,leuando il corti. llo all’insu,e tirando laforcina da bafio, lena
rai la tortora dellaforcina ,& conlapunta del concilo la ponerai nel todo che
haueraifotto la mano,egittandoui congrafia ilfate loferuirai al tuojignore,
0 douefara bifagno; Queflo bajli quanto alla tortora, dellagualepoteua lafcia
re di ragionare, battendo ioparlato a battanga delpiccione, cheé (come ho
detto) quafifimile a lei,ma non mifono curato didurare quellafatica di piu
per nonfare queflo torto alla bonta dellafua carnea.

Come fi trinciala quaglia. Cap. XXVI.

L Squaglia eévcellofaluatico. & la fua carne @ molto bona quando é

graffa,& mangiata alfio tempo,volendola trinciare tupigliarailafar.
cinapicchia (3 il cortellopicciolo, & ponerai lapunta del cortello dinagifotto
il collo, & la uolterai conil petto difotto,imbroccandola conlaforcina nelle re
ni leuandola in alto congratin,& voltando lipiedi difotto, dando lifuoi dui >
tagli alla ceffi diritta, riuoltando poi li piedi difopra,dando I'altri dui tagli al
la coffamanca,& dinuouo voltarai lipiedi difotto fpingendo la'quaglia coru>
il petto innanzidarai li dui tagli alle congiunture dell’ale,(fingendo il corteh-
lo innanzi,darai il taglio al trauerfo dellaforcella del petto, ponendo la punta
del cortello dalla banda dinanzifatto il collo,& conquello leuarai la quaglia
dellaforcina; laquale cofifmembrta,& nondiuifa, ponerai nel tondo che tu
haueraifatto la mano per tale effetto, 3 gittandoui il folitofole, loporgerai ¢
congratia al tuofignore ouero come ho detto altre volte,glie’ofarai date, (fi-
fe non al tuofignore doue nefara bifagno; Et queflo baffiper conto della qua
glitlji.

Come fi trincia il tordo. Cap. XXVII.

I L tordo é vcellofaluatico, picciolo come la quaglia, 3 é molto buono ,,

muffirne quando e mangiatoflefeo; volendolo trinciare tupigliarai lafar
cinapicciola e cortello fimile,3lo imbroccarai nelle reni al nodofolito,alga'’
dolo in aria congratia,ttando ben difpoflo conla porfana,girando laforcina;-
accomodandolo al taglio del cortello; 3 li darai li tagli alle due cofe,fcngaj>
leuare I'una ne I'altra,girando di nuouo laforcina darai congratia li due ta-
glialle congiunture delle due ale,voltando vnpoco ilpetto del tordoverfo la.

tua.
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tua mano diritta,[pungendo il covielio innanzi darai il taglio alla forcella del
pettofpingendo laforcina innanzi,oltando il tordoperfianco, con la punta
del cartello darai untaglio a trauerfo del tondo a canto li branchi della forci-
na dal meggo indietroaioliando la tefia del tondo verfo la tua mano diritta ,
ponerai lapunta del cartellofiotto il collo.aliando la mano diritta in alto tira
dolaforcina da bafio defmibroccherai il tordo,ilquale ponerai congrafia nel
tondo,gittandoui ilfinofiale,& queflo daraialtuo fitgnorefe douetipiacera’,Et
queflo ballaraper hauer ragionato del tordo.

Come fi trincia la lodola,0 altri uccelli piccioli.
"Cap. XXVIII.

L “Alodola évccello picciolo, qual mai non cofiumano di trinciare i trin-
cianti,ma darle cofi integre,ehe chivuole mangiare,fiele trinci da fie,
& parimente li altri vccelli fimili;ma pur uolendo trinciare almeno la lodola,
tupigliarallaforcina & ilcortello picciolo,&fe la forcina fard troppo lar-
ga de branchi,tu lafiringerai unpoco cola mano diritta,chealcuno nonfe ne
auueggi,&dapoi ponerai la punta del cortello dinanzifiotto il collo,& lavoi
tarai,<&imbroccherai nelle rem,girando bene laforcina intorno,accommoda-
do l'uccello al taglio del cortello,daraiprima lifuoitagli alle duecofie,ct dipoi
alle due ale, & cofifopra lafiorcina con la punta del cortello li darai il taglio
al trauerfo dalla banda delle reni a canto laforcina dal meggo indietro, come
diffi chefaceffi debordo, & poi congrafia li ponerai la punta del cortello dina
gifiotto il collo,eleuarai la lodola dellafiorcina,ponendola nel tondo che tu ba-
tteraifiotto la tnano, & nepotrai trinciarefino a tre 0 quattro, & gittandoui
ilfiale con lapunta del cortello,lofurai dare dottefara bifiogno ; Et queflo do-
nera bafiere in hauere intefio comefi trincia lalodola, a benché bafiarcbb<Lj>
a darlifiolo il taglio alla congiuntura dell'ale, (3 il taglio a trauerfo,perchepa
re a chi la mangia molto meglio a trinciarla dafie medefimo,purfara all'arbi
trio del Trinciante.lo nonreflaro di dirti come vi fono ancora di molte. altre
forti d'vccelli cofii di tena come di acqua,grandi & piccioli,delli quali non uo
glio ragionare,perchefarebbefioucrchio,battendo ragionato a bafianga dclpa
none,del fikfiano,dellafianta,&altri veccUl;diforte che quando il Trinciante
fara gionto allaperfezione di quefi'ejfiercitio/apra trinciare ogni forte divccel
li che lifarannopofii innangi;i\efla bora che noi ragioniamo comefe imbroc
ca, (3 comefi trincia tutta laforte di carne de animali di quattro piedi cofi.gra
di comepiccioli,& cofi 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. XXI1I.

P areraforfe ad ogni uno cofa Tirana, che de tutte leforti de carniio cemito
ciprima della vaccina,laqual carnefifnoiepiu tofio mangiare tra conta-
dini che tra Signori ; mafefara giouane, grafa,fiolla,(3in buon ta-
glio, (3 bentrinciata, (ara ecctlientijfma,(3 percio il Trinciarne deue con o-
gni diligenza sformarfi difaper trinciar bene impegno di carnedi uaccinm;
perchefe fapra trinciare bene un peggio di quella carne, [apra ancora trin-
ciare bene molte altreforti di carne,auertendo che il peggio della carne non de
ue efere manco difei libre, mafta della cofa accompagnata congrafo; Vo-
lendo dunque trinciare la carne di uaccina, pigliarailaforcinagrande, (3 il
concilo grande, tenendo I’'uno & I'altro nelle mani come ti difi cbefaceff, ti-
randoti ilpiatto della carnea canto dite dalla tua banda manca, ponendoti
conlipiedipari,&giuflo con laperfona, uoltarai conlaforcina, & con la:
punta del conelio la carne inparte chetuia poff imbroccare , auertendoti
chefe la carne nonfara trinciata per ilfuo uerfo non ualerebbe nulla, pero bi-
fogna che tn auuertifchi de imbroccare in parte che quando I’'hauerai leuata
in alto,venga a cadere nel tondo trinciataper il trauerfo, & nonperii diritto
filo della carne.

Tu pofarai adunque la cofia del cortellofopra il peggio della carne per te-
nerlapiu ferma nelpiatto ad imbroccarla, auertendo diponetela punta del-
laforcina in luogo,che il peggo della carnefa imbroccatogiuHo, che nonpen
da da nifiunabanda, & cacciare ancora laforcina tanto entro che prima che
tu la lieui,fenti chefila benferma & giuria, acciochetu nonbabbipoi di no-

. uoa imbroccare ; Imbroccato che hauerai nel modo detto , tuleuaraiilpegj
go della carneil alto uoltando uerfo la tua mano diritta quella parte che trin-
ciandola conofcifa trinciataper iluerfofuo, & queflo nonpofio moflrartelo
fe non in fatti ; (3 da quella banda che tu Morrai cominciare, con il taglio del
cortello ne leuarai quella parte difopra,cioe lafiperfitie della carne , facen-
do in efiauna Jpianata come farebbe lapalma della mano,& dipoi coti il ta
glio del concilo darai molti colpi per il dritto & pel trauerfo della detta carne,
tanto apprefo che I'uno tocchi quafi I'altro,ma conmoltaprefigga auerten-
do di non ti maneggiare con latefa, ne coniaperfona; dato che tu li hauerai
lifuoicolpi abafianga tuuolteraiil taglio delcortdio uerfo te mirandogm
tilmente nella carne, tirando uerfo te all’ingiu nefarai cadere la carne trin-
ciata nelmeggo del tondo, che tu haueraifotto la mano; ma auertifci tenere
piegata la mano dellaforcina unpoco uerfo la tua mano diritta,acaoche ins

carne trinciata non ti uenghi a caderefopra le mani; quandopoi tu hauerai
m coperto
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coperto tuttoil fondo del tondo di carne trinciata minuta, fe nifara niente di
grafo attaccato a! peggo della carne che tu haueraifotto la forcina, lo uolta-
rai uerfote, & netrincerai unpoco minuto , facendolo cadere nel medefimo
tondo perche invero la carnedi uaccina non naie niente, fe con ia magrcu
trinciata non iti e unpoco digrafjo,&Jeperforte alpeggidella carne chetrin
darai non uifofegrafo attaccate,& che nelpiatto della carne ue nefufé, tu
dettipofarelaforcina conla carne nelpiatto,& pigliare laforcina picciolanel
la mano,0 “con il cortello tagliarai quello ponendolo nellaforcinapicciola, la
qualforcina cofi conil grafo imbroccherai nelpeggo della carne chefara nel
la forcina grande dal canto difopra, inparte che quando tu leuarai ilpeggio
grande inalto, che ilgraffo ti torni commodo altaglio del concilo pofo che.tu
haiterai laforcinapicciola conilgrafo nelpeggo della carne, tu ritornarai
di nuouo arepigliareiaforcinagrande nella mano, algando la carne in alto,
& congratta trincierai di quelgrafo minutofopra la carne trinciata, & quan
dofara a baHanga, conla punta del cortello buttami ilfile fopra l'orlo del
tondo appunto, & lo darai al tuoftgnore,& diquello modo onderaifaguitan~
dofacendo di quelpeggio quantitonditifara bifogno. - )

Tgon voglio rcjlare di dirti che alcuna uolta pergalantariapotresti adope-
rare dui cortelli invn medefimo tempo, mafolo quanto tu trinciarai la carne
di uaccina minuta,onero qualche cigotto di caprio.,0 dicabrato, & altre carv
nigroffe; voglio dunque chequandotu haueraiilpeggo della carnenellafor-
cina, & chetu li honeraileuato quallaparte 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 poitu cacci
il dito longo delle mani tra'uno & I’altro cortello,perfarefare le due lame
diuife 'vna dall’altrastringendo bene con la mano li duimanichiinferni |,
& ancora con le dita per tenere li cortellipiu fermi; hauendo polla carnea
nellaforcina leuata in alto,darai di molti colpi con li dui tagli per il diritto ,
f5>per il trailerfo della carne,poi hor con I'uno, & hor con I'altro taglio entra-
rat bora uerfo te, c? bora infuori,accomodandotifemprela carne al taglio del
li condii, tirando da baffo nefarai cadere la carne trinciata minuta nelmeg
go delti tondi ; ma questo non uogliogia cl)etu lofacciafe non quando tuha?
uerai qualche bel taglio dicarne, & che tu balleraipochegenti daferuirc-p,
perche quello fifa folo come diffiper galantaria; Et queflo ti bafleria in haue
re intefo comefi trinciala carne di uaccinafopra laforcina: a ben che ancora
la potrefei trinciare infette grandi & fattili,fecondo ilgufo del tuo [ignorera9
ma quefo farimette anco allafuffeienga delTrinciante.

Come
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Come {] trincia un aborto di caprio.
. Cap. XXX.

olendo trinciarevn cigottodi Gaprio,tupigliarai laforcinagrande,&

Il cartellogrande,ponendo a canto dite il piatto dallabandamanca,fa

tendo che il piede del capriofa volto difuora verfo latua mano macafapoi
tu uolterai la cesia del cortello al trauerfo del cigotto,per poterlo tenerepiu fer
mo nel piatto neh’imbroccarlo, & penerai lapuraa dellaforcina nel mceppo
del cigotto dal caator difopra, & imbroccherai il cigotto gi ufto, che quello non
penda da nifiuna banda,facendo entrarebene laforcina tanto entro che tufeti
ti che quello siia bengiufio & fermo,dipoi flandocon la perfona altuo luogo,
leuarai il cigotto in alto,aiutandoti con la punta del cortello per dami miglior
gratin diforte che lipiedi venira ad cjfer volto difopra,uoltando verfo te gl~
la parte che ti parera migliore & piufacile al trinciarla,& col taglio del cor
fello volto verfo te,fottilmente ne leuarai lafuperficie del rosiito infettefotti
li,&con lapunta del cortello advria ad vnaponerai[opraborio del piatto del
cigotto,leuato che batterai da vna bandatutta la crolla,con il taglio del cor»
tello volto verfo te darai di molti colpiper il diritto, & per il trauerfo,l’uno a
canto Ialtro con moltapreftepgafenga maneggiarti molto con la tefla,ne co
la perfona,tirando poi da baffo,entrando nella carnegentilmente la farai cade
re nel tondo, che tu detti batterefittola mano*,battendonefecondo il tuo giu-
Hiiio trinciato a baflanga, tupigliarai con lapunta del cortello duio tre di
quellefette dellagrofa ch’io ti dijf cheponcffi fopra I’orlo del piatto,& lopo
iteraifopra I’orlo del tondo buttando ni dipoi un poco di quelfuo intingolo cortei
il medefimo piatto,e buttandotipoi ilfuofile,lo darai al tuofgnore, & fe ti
fara dibifogno,tu andaraifeguitando,girandofempre laforchia intorno,fecon-
do tifara bifogno per accomandarti il cigotto al taglio del cortello,perpoterne
conpiufacilita trinciare la carne; Et quello ti bafara inhakerti detto cornea
fi trincia il cigotto del caprio alto dalpiatto fopra laforcina, diuidcndolo poi
in quante parti atefara 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 medefimo mo
do,f>1l che lafiero di ragionarne,hauedo detto a bafanga di quello dii caprio.

‘Come fi trincia il cigotto di porco laluaticol
' Cap. XXXI. *

frollo,& bene arroflito dal citocofe il cigottofara di rujfolato giouane”,.

I L cigotto del porcofaluatico € molto buono,quado é diporcogiouane,
quel-
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quello fara picciolo, £3 leggiero, £3ancorafara facile all’imbroccarlo,ma f(L>
fara diporcogrande-,fara grejfo, grane & difficile al trinciarlo fopra la forci-
na, &bifognara bauere buompolfo per ‘volerlo tenere leuato in alto, pur io
miprefuppongo che quellofta di forte che tu lopofji facilmente imbrocca-
re” . Volen dolo dunque trinciare, tupigliaraila forcina £3il corteliogran-
de, ponendo ilpiatto douefara dentro il cigotto acanto dite dalla tua ban-
da manca,&fe quello fara picciolo diforte,che tu conofchi di poterlo tenere
leuatoin alto,tu imbroccherai dal canto difopragiufto nelmeggo, che nonj
penda da niffunabanda, (3 congratta lo leuarai in alto,ma che il piede venga
difopra,poi con il taglio del concilo verfio tegentilmente ne leuarai lafuperfi-
cie in fette fiottili da quella banda che a tepiacera, lequali conla punta del
concilo fonerai nell’orlo delpiatto, diforte che leuato via quella crolla ,
la carnefi vedera bianca,& bella, (3 quella con il taglio del conelio trincia
rat trita minuta come ti diffi chefacejfi la carnedivaccina,onero in fettegran
di& fiottili fecondo Ugnilo del tuofignore facendola cadere cofi trinciata
nel tondo che detti hauerefiotto la mano,ponendoui ancora con effa vna,odue.
di quelle fette della crofla che tu leuafliprima, & con tutte due le mani leua-
rai il piatto,buttando neitondo vnpoco di quelbrodo,fe ve nefara nel piatto,
buttandoui poi ilfiale con gratia;mafieli cigotto delporco fara tanto grane,
che tu non lo poffi leuarc,tu ponerai lapunta dellaforcina difopra nel cigotto,
per tenerlo benfermo nelpiatto,leuandonepur conil cortello quellafuperficie
infettefiottili,ponendone vna 0 duefopra I'orlo deltondo,che tu hauerai fiotto
la mano,dando poi molti colpi di cortello I’'uno a canto I'altro per diritto, £3
per trauerfio,tirando poi il taglio del cortello verfote entrando nella carnea
gentilmente quella farai venireJopra iltondo tanto che tiparra a bafianga,
buttandoui poi ilfiale con lapunta delcortello,auertendo di non imbrattare.
cofa alcuna,perche quefia é belliffimaparte, £3 una delle piu importanti che
bifogna che babbi un Trinciante, ilqualefi deueparimente guardare dall’af-
fettatione;Et quesiofara a bafianga in hauerti moLlro comefi trincia il cigot
to del porcofaluatico grande 0 picciolo,comefara I’'vnofopra laforcina, (3
I’altro cofipofato nel piatto.

Come fi trincia una/palla di caftrato.
Cap. XXXII.

fpalla del cafiratofiuole efiere molta buona quado é caflrato giouane

& grafo,ma vuole efierefolla & mangiata calda. VVolendola dunque
trinciare,tu pigliami laforcina grande, £3 il cortellofilmile, onero il megga-
no,tenendo I'uno £3 I’altro nelle mani,cometi molimi, & voltami lafpalla®
con il piede di fuori dalla tua banda manca,£3 fonerai lapunta della forcina

nelle
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nellapunta della (palla,che ’Amode branchivada dalla banda difopra,& I'-
altro dirotto,ma chel*ofio refinel mc”~”o dalli dui*branchi dellaforcina,meu
che la entri bene tutta'dentro, giufta di forte,che lafalla nonpenda danif-
funa banda,perchefendo imbroccata male,malamente lapotresti muouere;co
me tu I"haurai imbroccata,la leuarai in alto con bonagrafia, ;facendo che il
piedefia uolto difopra,voltando la parte dell*anca vtrfo te,& con il taglio del
cortello uolto uerfote,ne leuardi di quellefette dijopra Sottilmente,facendola
cadere nel meggo del tondo che haueraifatto la mana;.entrandcr.p>oi con il cor
fello piu dentro doue tu tronerailagrafcfga dell'anca ; m& quelladtagliarai
minutafacendola Oddere nel tondo’, ilqualéquado vedrai di hauer, impito.da
basiangaguh buttarai ilfale,& lddaraiialtiio signore  cofandaraife-
guitando dimario in mano,trinciando quellacarne che ti fki\vbifogno,accom
modandofempre la ditta Spalla attaglio del cortello.Maperche io ti,diffi guan
do ragionai delpauone,che un Trinciateperfujfciente chefia potra feruira
malameteé.a piu difeiffonefio non intendo.meno,"che di.quefia tu n*habbi afar
piu difei piatti,perche quando anco uoleffifarnepiu,malamentefi patria,per
ejiere la Spalla piu abondante de off che dicarne,percio pibifogna auertire
daferuirti ditutta la carne aiuideriaofecondo il bifogno;&di queffo tifaccia
auuertito,perche lafpalla ha dui off che nonfi pofiono tagliare,ne dare intieri,
per lagrandegga (3 disformita loro;finito che haurai de trinciare,defimbroc
tarai tutto quello che ti reflarafu laforcina,ponendola nelpiatto, & manda
vaifuor ditauola,fe:bené"tirefla il boccone della Regina, chiamato cofi infran
"I1a;& questo e vn ofiopicciolofihe Ha attaccato alla menaturadell’anca,che
e'affai difficile da tmuaré”fenga adoperarci la faluietta conia mano, qucHo
nonfipuo moflmrefenon infatti, & ferodo tacero. Lafpalla & il cigotto di
cadiratofipofiono imbroccare in due modi,lI’vno € come timofmi difopra,l*al
tro e dipigliare la fpalla per il piede,imbroccandola coniaforcina, oneropi-
gliandola inmano con lafaluietta,cioé involtando vno de capi dellafalu ietta
al piede leuandola‘itialto con la mimo manca,& inqueLmodo trinciarla;ma
d*altro modo d*imbroccarla chetiho moflrodifopra,épiuvtile,piu bello,&
fipuo anco conpiufacilita triniciare lafpalla o cigotto. >

Come fi trincia unaloticadi Vitella. ' Cap. XXXIII.

M lonza della vitella s'intende la parte della fchiena’, cominciando
dalle jpallefino di drieto al codironc, laqualefchienava diuifa 0Spac-
cata in due parti, e diquellafé ne fanno poi li peggi grandi , 0 pic-
cioli; ma il peggo che va trinciato fopra la forcina , nondeita
efiere manco di fei libre, laquale va cotta nel fpedo , & ¢é eccellentif-
fima quando é frolla, Cf mangiata calda, dolendola dungue trinciarci,
' D tu
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tupiglierai laforcina & il cortellogrande nelle mani, & imbroccaraiil peg-
go dal'vno de’capi;cioe da I'vno delli branchiangifiopra le cofile,&I’altro di
fotto dalla banda del rognone,fpingendo ben laforcina tutta dentro,ma tato
giuflo che’l peggio della carne nopenda da nifiuna barida;Et dap'oichetai’ha
uerai imbroccatala la leuarai in alto congratta, ponendotipoigiuflo coniai
perfonavoltarai laparte del rognone difuora,& laparte douefara la polpa
verfo di teJEt congratta con il taglio del cortelloverfo te neleuaraitutta leuw»
parte difopra,cioé la cima del rollo infettefattili, & quelle paneraifopra al
piatto’, cioé I'orlo: & conti taglio del cortello darai de molti colpi nella carne,
1‘uno che quafi tocchil’altro per il diritto & per il trauerfo, comediffchefa-
ceffi alla carne divaccina', voltando poi il taglio del cortello verfo te entrando
gentilmente nellafuperficie della carnegirando verfo dite all’ingiu? tenendo
alquanto piegato la mano dellaforcina verfo la tua manodrittatefaraifhcil
mente cadere la carne trinciata minuta nel mcggo del tondo, che tubatterai
fotto la mano,ponendo poi con lapunta del cortello diti o trédiquelle colle |,
che ne leuafliprimafopra I’orlo del tondo,pigliando il piatto della carme cole
mani,vi buttarai fopra uripoco di quel brodo delrolio,perfare la carnepiufa
porita'ybuttandopoi con lapunta del cortello ilfuo fale con bonagratin,lo da-
rai al tuofgnore;& fetuvoleffi leuarli le collé,tu incominciarai da quellaj
prima}cioeverfo la punta dellaforcina,ponedo il taglio del cortellofra I'unaj»
& l’altra coflayquellaprima ne{piccherai, & con il cortellofra I'ima & I’al-
tra cpéia,quellaprima nefpiceberai,&cori il coltello lavoltarai infmra,&
quella nef piccherai di netto,pofando ancora ilpeggo della carne nel pi atto,fe
fara hifogno,per poterne louat meglio le colle,& quelle di manoinmamma-
na & poil’altra ponerai nelli tondi; '& quando che tuhauerai trinciata tutta
la carne,& leuatone tutte le coffe, <&che tufiuogli feruire dell’ofio del filo
dellafchiena, tu voltarai laparte diverfo il rognone difopra fermandola cofi'
nellaforcinafopra ilpiatto,& con il taglio del cortello entrarai dimano inma
no,a nodoper nodo allafua congiuntura, che molto bene le potrai vedere, cal-
cando il taglio.del cortello dabafio,ad.vna advria :de mano in manale fpicw
. chetai, & con lapunta,delcortello ponérainelli tondi,diuidéndopoilacarna*
& le altreparti del peggio come a te piacera,che a me bafiara I’lhauertimoflro
comefi trincia vn peggio dilonga di vitella.CMafelpeggp dellalongafard
I’'ultimaparte della fchiena,cioé il codrione, quellopeggo tu loimbroccarai
dalla banda didrieto che I'uno de branchivada difopra,& I'altro difotto deW
ofio delfcanello,voglio dir*che I'ofio “delfcanéllo relii nel rileggo delli branchi,
Jfingendo bene tutta laforcina adentro,ma tanto gialla che ilpeggo nonpe»
da da nifiuna banda, pche noefiendo quello imbroccatogiuflo,non lo potrefli te
nere leuato,ne maco trinciarlo.Quando poi il peggio della vitellafufie dellaj>
polpa della coffa,tu la imbrocheraiper ilfuo verfo,diforte che quando la trin-
ciaraifa trinciataperilfilo della carne, cofi comeio..diffi ;cheio volente*
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che tufacefii della carne de uaccina;auertedofempre difar di modo che tu no
Imbratti cofa alcuna,ma ogni cofafarai con bona giatia fenica affettatone.

Com e fi trinciaunlepre dal mezzo indrieto.
Cap. XXX,

L lepre € animalefabiatico,& fono affai boni quando chefono gionanifrol-
li,&Dbene inlardati,& cotti nelfiiedo;molte uoltc,quefli animalififigliono
cocereintieriyCf alcuna uolta dal mtggo indrieto, maper bora ragionaremo
della: parte dal meggo indrieto, quella che ua trinciatafopra la forcina . Vo-
lendo adone. trinciare il lepre dal meggo indrieto,tu pigliarai laforcinagran
de,e’lcortello grande; Mbenche fe tu hauefii bora laforcina,chegia ti difi dal
li branchi longhi & fittili,ti tornarebbe molto a propofito per imbroccare ho
ra il lepre, perche I'uno de quelli branchifacilmente Zentrarlaper il bafio del
filo dell*offo dellafchiena della lepre, che con piufacilitafi potrebbe imbroc-
Icare,&ancora tenere: CMa non hauendo boraforcinafimile a quella, tu
pigliarai come ti diffi laforcinagrande,la quale tiferuira beniffimo, hauendo
ladunque laforcina & il cornilo grande nelle mani,&fiando con la perfino”™,
aPtuofegno,tu pigliarai il piatto douefara dentro il lepore a canto di te dalla
tua banda manca,uoltando li lombi difipra, & che lipiediguardino uerfola
tua mano diritta,pofando il cortello atrauerfi il lepore, per tenerlopiufermo
nel.piatto,& con laforcina imbroccami il lepore nelmeggo delfilo dellafchie
na;maper efiere li branchi della forcinagrojfi,non potriano entrarci nel buco™
del ofi‘o dellafchiena. id on ea tufarai che li branchientrino nclli duilombi
acanto loffi, fpingendo bene tutta laforcina adentro, tanto che tu[enti che il
leporefa benfermo inefia,aliando poi il lepore in alto unpoco darai dui pic-
ciolitagli alla congiunturadelli dui piedi, uoltando il lepore con laparte del
rognonedifipra pofiando li duipiedi nelpiatto,aliando unpoco laforcina,a-
lutandoti con il taglio del cortello,facilmente ne[piccherai li duipiedi, liqua-
lifew”a alcuno dubbio bifogna che quelli lieui prima,uolendo trinciare ben<j>
Il refio del leporefleuato chetunehaueraih duipiedi, come diffidiprimari,
tu leuarai il lepore in alto, facendo che le due cofieguardino difipra, et la par
tt dellafchiena 0 de lombi uerfo dite; aperche laparte de lombi elami
gliore,voglio che di quelle tu nefacci il tondo del tuofignore,trinciado il lom
ho de tutte duéle bande infettefittili, accornmodandofempre il lepore al ta-
glio del coltello,quellefette delli dui lombifarai cadere nel meggo del tondo,®
buttandouipoiilfio file .congrafia darai al tuo fignore . Etquefio baflara
per ilprimo tondo,fattofilo delle dueparti de lombi; Ma perche io ti ho mol
te volte ditto che malamenteun Trinciante potrebbeferuire a piu difeiper-

finefadunque dellepore da meggp indrieto voglio che lo diuidi infeiparti,co
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me tu intenderai;h cinedo come dijjigiafatto ilprimo todo;vclendo borafarcii
ilfecondo, tu cominciarai alla coffa dritta,tenendofempre il lepore leueto cori
le coffeinalto  coniltaglio del coltello tagliarai dellapolpa della coffa in
fettefonili quanto potrai,facendole cadere nel megggo del tondo che tu ha-
uerai fotta la mano, entrando bene con il tagliofino che tu feopri I'offo della
coffa apunto nel megvso, come quellofara feoperto chetulovedi & loferitico
Il coltello,tu volturai la coda da baffo accomodando bene diforte il lepore,che
alando conla cofla del cortello nel meTpgo di quel ofio della coffa, quelloper
effere come digia”ofaltara induipe%ji,&quella parte prima porterai nel
tondo buttandoéui ilfuofale,lo darai douefa di bifogno ; Et queflofara per il
fecondo tondo,fitto della mefa parte della polpa,et dell*ofio della ccfia dritta}
Volendofare il terreo tondo, tu'ritornarai dimono con il coltelloa trinciare
I'altraparte della polpa rirnafa della cofia dritta,trinciandola benefino a cato
lofio;poi tu uoltaraiil taglio del cortello uerfote , entramialla congiunturali
della coffa,laqualefa attaccataalfanello, tenendo ben fermo la forcina_s
quello rejlo dell*offo della coffa leuarai facilmente facendolo cadere nel mede-
fimo tondo  perchefirfi neltondo uifard pocarobba,tupotrefti tagliare duei
o trefattefittili della coffa manca, onero dilombi, ma nonandarcipero tanto
a bafio con il taglio del cortello,che tufcuoprili branchi deUaforcina®, perche.
fcoprendo quelli, illeporefi cafcaria della forcina; fi che auertiffi bene a quel-
lo che tufarai',trinciato che tu hauerai a baflanza,tu ui buttarai ilfuofile,fa
condolo dare doue aite piacera; Et queftofara inquanto al terco tondo,fatto-
fieli"altra parte della cofia dritta,<&con due,o irefette della cofia manca*,Fole.
dofare il quarto tondo,uoltaraila coffa manca uerfo te tenendo fempreiafor-
cina leuata insii,trinciarai infette fittili la carne della cofia manca,entrando
bene tanto che tufcuopri il me”*go dell*ofio della cofia, uoltadopolla cofla del
cortello,battendola da alto a bafio altrailerjo dell*ofio, quellofi rompera co-
me digia*~go"iCf quella primaparte deli*offofarai cadere nel tondo che tu ha-
ueraifitto la mano per tal effetto, dapoi co'iltaglio del cortello uerfo te taglia,
rat la congiuntura della coffa manca,& ["altraparte di-effa coffafacilmente.
ficcheraifacendola cadere nel me”*go del tondo,buttandoui ilfile congratia,
lo darai onero lofarai dare douefara ncccfiario. "Et queflo baflaraper quan-
to al quarto todofatto del ofio della polpa della ccfia manca,& .deWoffo diuifo
indueparti. Volendo.fare il quinto tondo,tu mneidrai tutta la carnechefi-,
ra attaccata allapartedifiora delli duifcandii ;facendola “cadere neitondo,
poi con il taglio del cortellofarai dui tagli’,I'uno dalla banda dritta,- [I"altro.
dalla banda manca dellifuifcanelli,apréndo bene*,"oneropiegando il cortello
dall’una & I'altra banda,tenendo benferma la forcina, ‘le due offe delle pa-
lette , onero del codirone ne leuarai facendole cadere nel tondo fe tu I"haue-
xaifittele mani,buttandoui congratia ilfile ; Et queflo baflara peril quin-
- (0
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to tondo fatto della carne ataccata alti duifcaneelli,(fidelli due off del codi-

- ronc; volendofar ilfesta (fi ultimo tonda tu trinciami il reHo della carne che
Jara attaccata allafiina del leporefa fpina dico, perche I'offrodellafcinenae
talmente intricato in.fieme,che apunto parevna fpina di vnpefee; leuato che
tulehaucrai tuttala carne,tupofaraila coda del lepore nel tondo che tu ha-
ueraifotto le mani,ponendo il coltellofopra (fio,aliando la mano della forci-
na infu, calcando il coltello da baffo,ne romperai I'offroal trauerfi; tornando
poi laforcina inalto,ponerailapunta del coltello nel bufo dellafch "iena,piega
do a bafio,ne leuaraivia vna parte di effo, & il reflante defimbrocarai,faceti
dolo resiare nel medefimo tondo,buttandoci ilfiuofiale; & queffofara inquan
to al fi.fio tondofatto di tutte le parte dellafchiena, (fi della parte imbrocca
ta fino alla codafilqual tondofara boniffimo,per efferui attaccato vnagranfa
parte del lombo;ma feperforte tu non haueffi tante perfine daferuire, che ti
auerra di rado,potrai dal leporefarne le parti migliori. cJWafe tupéfaflide
imbroccare il lepore nellaforcina in altra parte,tu tiagabbareHi , perche”
tu nonpotrefli trinciar tutta,fenica imbroccare molte volte.adunque tenerai
quefto modo detto da me,cheti riufeira benifiimo,pur che il leporefiafrollo,
&ben acconcio,e giiouane”s.

” Come fi trincia uno coniglio. Cap. XXXV,

fono gionti allafiuagrandeggafino come uno leporato giouane, difine
e parlando bora del coniglio,voglio direancora del leporato. Quetto anima
le efaluatico,maper la molta qualita chefine allenano, fipofiono veramete
dire aomeslicifia fina carne e afiai bona quando finogioueni, (fifrolli, & bene
acconci nelfiiedo3& quefti fi cuocono quafifenipre intieri. Volendolo adun-
que trinciarefopra laforcina,tu pigliami ii coltello (fi laforcina rnegana; te-
nendo I'uno (fi I"altro nelle manial modofilito, (fifonerai il piatto dalla tueis
banda manca,facendo che il conigliofiia con la fchiena difipra, & cheil ca-
poguardi verfo la tua mano manca, pofiando poi la lama del coltello al tra&
uerfo del coniglio, & quello imbroccaraigiufiofopra lefipalle, cioechel*vno
delli branchi vadi dalla banda dritta,(fi I"altro dalla manca del collo, mafi
prale fipalle apunto,(fingendo bene laforcina adentroperfianco a tal chela
puntavadi verfo il rognone,facendo!a entrare di forte,che il coniglio nonbai
lifopra laforcinafimbroccato che tu brinerai tu lo leuarai inalto,(fi co la pun-
ta del coltello taglierai li duinerui al calcagno de piedi di drieto, perfiuilupar-
tidafieme,(fiI'vno,& I"altropiede leuarai con defregia,finga imbrattar co
fa alcunafieuati chefara liduipiedini restara il conigliofopra laforcina corti
lipiedi voltiinfuora,& fi il conigliofara grofio,tu trinciaraiprima tutta la
» D 3 carne

! L coniglio é quafi filmile al lepore, ma egli é affai piu picciolo, (fi quando
C
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carne della coffadiritta; & dipoi con il taglio del cortello verfo di teentrdrai
alla congiuntura della coffa; & quellanefpiccherai, facendola cader nel ton -
do,ehe tuhaueraifotto la manoJnfteme con la carne della coffa;&fe il coni-
gliofard piedolorileuarai tutta la cefia intiera,e voltando poi la cofia maca
verfo dite,fkrai il fmilc3acendola cader nel medefimo tondo3buttandouipoi
ilfuofale con lapunta del cortdlojo darai doue a tepiacera ; feguitando poi
tu voltaraiiltaglio del cortello verfo dite3e darai duitagli I'vno dalla banda,
diritta,?altro dalla banda manca della coda3lle congiunture dclliduifcand-
Il 3 quale farai facilmente cadere con lapunta del cortello nel tondo cheti*
haueraifotto le manicando poi vn taglio altrauerfo del lombo del coniglio,
quellofacilmentefi tagliera3acendolo cadere ancora lui nel medefimQ tondo
buttandouipoi congrafia ilfale3lo daraidouefara dibifogno. & quellofara
per hauernefatto dueparti.VVolendofar I'alt/o tondoXhefara la teraparte,
che malamente pitufe nepotriafare3u tenerai laforcina uolta manti verfo
il tuofignore, (3con il taglio del cortello volto infuoradaraivntaglio alias
falla,cacciando lapunta del cortello in efia,temendo benferma la forcina ne
leuaraifacilmente lafalla,qualpiu tipiacera, riuoltandopoi I'altrafalla di
fopra quella con ilfuo taglio alla congiuntura ordinaria leuarai con la punta
del cortelloponendola nel medefimo tondo3voltandopoi il coniglio conlafchie
na difopra darai un taglio al trauerfo del coniglio3a canto laforcina3 quelinu .
parte ncleuarai, 3 dipoi penerai il taglio del cortellofopra il collo fotto li bra
chi dellaforcinafotto la tua manocalcando il collo nelpiatto (f alando hi*
alto,3dimenando laforcina facilmente il collofificcara lafadolo nel piat-
tola parte dellafchiena & del petto chefara refiata nellaforcina3quella con
Il coltellofarai reflar nel tondo3dcueponeHi le duefpalle,buttandouiilfuofa
le,facendolo dare doue a tepiacera;Et queHo tibaftara di hauereintefo come
fe imbrocca,&comefi trincia il coniglio;&ilfimdetu deui intendere del le-
potato giouane;ma auertijfi chefe il conigliofaragrade, & ilfimileil leprato,
(3 che quellofia poHo intamia intiegrodsoglio chetalo taglial trauerfo, &
che la parte da rncTggo indietro lo imbrocchi3come il lepore; & fefara la par
te dal meggo innantidu lo imbroccaraifopra lafalla3rinciando I*'vno & I'-
altro come diff, che tufaccfiifaro fine in quanto al coniglioparendomi di ha
uer detto abaHan”as .

Come fi trincia il capretto dal meno indietro.
Cap. XXXVI.

L *capretto € animale domeHico3& & molto buono,quando egrafo cotto in
diuerfi modi; SiJuole il capretto3quandofi cuocenelfedo cuocerfi alcuna

Volta intiegrOfmaffime alle tauole degrandi;ma ilpiu (file volte ficuoceno
' dal
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dal meigo indietro, & di queflo noi ragionaremo, perchefe bene il capretto
evenifie intauola, come dijji intiegro, bifognatagliarlo al trauerfo, volendolo,
Imbroccare,& trinciare[opralaforcina . adunque comeio dijfidifopra; noi
ragionaremo delle parti da mezZp mdrieto, lequali non cotte nelJpiedo ; per-
che di poi,quando fard il tempoRagionaro delle parti da mezZfi innantv-Fole
do adunque trinciare il capretto da mezzo indietro, tupigliarai laforcina &
il coltellogrande , abenche ancorafacilmente tipotrcfli fruire dellaforcina
& coltello mezzil1105 ma in queflo tu tigouernaraifecondo la grandezza di,
quellofigliato chetu hai laforcina & il coltello nelle mani, indui modi po*
trai imbroccare ; L’unofarebbe dalla parte di drietouerfo la coda nel megZPf
delli fuifcanelli;L altrofara nel megZ? delfilo dellafchiena; ma laparte di
drieto noi la lafaremo, & ciattaccaremo a quella del megZ? delfilo delle re-
ni;adungue tu ponerai I'uno de branchi dellaforcina che entri nelbufo del af-
fo dellafch'iena, & I'altro branco entridifopra ilfilo della fchiena], tralci*
carne & l'ofie,&fingerai bene laforcina tutta dentro; tato che tufenti ch(t_j
Il capretto fia ben fermatofipoi tu tiponerai giufio conia perfona altuofe-
gno;Maperche il caprettto noneé di quellafermezza che ¢ il lepore, per effere
quefia carne piu molle, & facilmente leuandolo in alto conle coffe , quelle ti
fanano rompere il caprettofopra laforcina * adunque tu lileuarai prima lc~a
coffe,conli duifanelli attaccati,tu abbaffarai laforcina dinanzi,& pofarai il
capretto nel piatto, tenendo benferma la forcina nellemani, & coniltaglio
del coltello darai dui tagli dalla banda di dietro del capretto,l vno dalla ban-
dadritta,& I’altro dalla manca della coda, entrando bene da bafio tanto che
tufinti,che quella ultima parte della codafiaficcata dalliduifanelli,calca
do laforcina da badoficcarai tutta la parte dellafchiena dalle coHe, dado co
lapunta del coltello a quellapellegatta da tutte due le bande delle anche, con*
moltafacilita diuiderai le cofie dallafchiena, la qual parte dellafchienaper
ejfere la migliore,ti uera a reslar nellaforcina;quefta parte dellafchiena adii
quela leuarai inalto,& conil taglio del coltello nerfo di te, hauendo dui ton
diaparecchiatifotto la mano,tu leuarai launa o due cofie con quellapellegat-
tamfieme dalla banda manca,laqualefarai cadere neluno delti dui tondi, 6
poi accommodando I'una & I'altra mano ne leuarai le altre due cofie,con lals
parte diquella pelle,attaccata dalla banda dritta, laquale poneiai nelaltio
tondo;uoltando poi il rognone difopra,(picberai tutti dua fino all’offo, ponen-
done uno per tondo; dipoipurf ?mpre coltaglio uerfo di te cominciando dalla*
coda, ne leuarai tutta la parte delgraffo & del lombo didentro,facendola in
dui parte,ponendone unaparte per ciafuno tondo ; uoltandopoi lafchiena di
fopra con il coltellogentilmente ne leuarai lapolpa dellafchiena da tutte de™
le bande da I’uno capo e I’altro,ponendone una parte per tondo ; noltarai poi

la parte del rognone difopra , & tenendo benferma laforcina, conil taglio
r d 4 del
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del colteko nodo da baffofarai quattro parti dellafchiena , ponendo il taglio
alle[ne congiunture, legnaliper efiere quelle tenere, facilmentefi tagliano
cofi[opra la medefmiaforcinafaprima parte chefara la codafaraifncilrnen- ¢
te cadére nell'imo de tondi, ffingendo poiinnanzi col coltello,laparte che fa- ;
va nehafoi cma ponendo lapunta nel buco dellafchiena piegando unpoco lpli
mano ne leuarai facilmente la fecondaparte, la quale ancor lei fonerai nel
medefimo tondo doue ponefti la coda, & quellofara per ilprimo todo:finge
do con il coltello uerfo la punta della forcina il reflo della fchiena del capret-
tofacendola in due parti,le ponerai congrafiafopra I'altro tondo, & queSlof
fara per ilfecondo tondofatto de tutta laparte dellafchiena , & de rognoni,
buttandola dipoi ilfuofale lifarai dare doue a tépiacera.Et cofi come delle~
pore nefaceSiifeiparti, horafeipdrti nefarai del capretto, efiendoti reSlato -
nel piatto ambedue le cofie conli duif :anelli attaccati,facilmente de ogni una
delle cofienepotraifar dui tondi,comeintenderai; uoglio adunque che tuvoi
ti diforte con laforcina & coltello le due coffe,che confacilita tu la pofia im
braccare,cioé che I'offo delfunco entrifra li dui branchi, & fpingerai tanto laj
forcina innanzi, che tu imbrocchi ancora in efia I’ offo della coffa, a tal che re j>
li branchi dellaforcina nifa li dui off, cioel’offo del Slinco & lofio della cof-
fa™enendo benfermo laforcina nel piatto, tudiuiderai con il coltello I'imam
coffa dall altra,l una rejiara nelpiatto, & l'altrafu laforcina, laquaie tu le-
ttarai in alto congratta, & con il taglio del coltello uerfo te, tutagliami due o
trefette della carne della cofia,& poi col taglio del coltello volto infuori, tu*
darai untaglio alla congiuntura delfcanello , ponendo poilapunta del col-
tello nel bufo del offodelfcanello uoltandola infuorafacilmente lo leuarai, po
nedolo cogratin conlapunta del coltello neltondo,buttandocipoiilfuofale”:
Et queflo tibaSleraper il primo tondo; dell’'una delle due coffe tenendo fem-
preferma laforcinain alto,tu trinciami il reflante della carne della coffa,fa-
cendola cadere nel tondo che tu halieraifatto la mano, epoi con la punta del
coltello entramifotto li branchi della forcinatra I'ofio della coffa & quello
del Stinco, & quellifacilmete diuiderai I'uno dall'altro,fpingédo primagli affi
della cofiafiora dellaforcina colaputa del coltello,facendolo reSiare nel me-
defimo tondo, uoltadopoi la puta dellaforcina dabaffo,farai cader co il coltei
lo I offo del Slinco nel medefimo todo,buttadoui ilfuofale; & queSiofaraf ilfe
condo tondo,fatto di una delle due cofie,come diffi difopra: Bora uirefial'al-
tra cofia,la quale tu imbroccarai comela prima, cioe che I'offo del Slincopri-
ma,& poi gllo della coffa entrino ne li dui branchi dellaforcina,leiiado poi gl
la in alto accomodandoti fempre la coffaal taglio del coltello,facedone di quel
la dui tondi,comefacefii della prima;Et in queflo modo tu uerrai hauere della
parte del capretto dal meggo indrieto,fattof upartiegualibora ragione
o comefc imbrocca & fi trinciail capretto dal megggo innangi.

Come
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Comcft trincia il capretto dal mezzo innanzi.
Gap. XXXVII, !

L capretto dal mcTggo innari: cioe li quarti attaccati infimefifoglion cuoce \
re alleffo,perchefono migliori, & piafani“Volendoli adunque trinciarefo~
pra laforcina,tupigliarailaforcinagrande & il coltellom elan o, ponendo
ti ilpiatto dalla tua banda manca,auuertendo bene chefe il caprettofara trop.
po cotto, tu non lapotrai imbroccare ne manco trinciarci & offendo di quella_s
forte,lajfalofare,0 mandalo uia ; & fe pur tufuffi sformato de trinciarlo, la.
fidalo nel medefimopiatto , ponendola forcina in cjfo conpiu dcflrcopga che
potrai,ne lettami leparti migliori,chefara lapunta delpetto,& poile cofics, .
& cofi di mano in mano andaraifeguitando di trinciarlofenga ordine, e come
ti tornera piu commodo;mafe il caprettofara integro & benfermo, lo potrai
facilmente imbroccare e trinciare nel modo che tu intenderai’, et nota che in dui
modi fi pofiono imbroccare, I'unoponendo laforcinafopra lefialle, &farla
pafare dinanzi nelpetto, & poi Icitarlo inalto = I*altro modo di imbroccarlo.
fara quefio. TU deltiftpere che tutta lafchiena del capretto dalla codafino al
collo ha un buco che pafa da I'un capo all*altro;uoglio adug.chetu li taglipri.
ma tutto il collo, cioé quella parte che Ha attaccata allefpalle,&che tu ti ac-
commodi il capretto di modo,che con commodita lopoffi imbroccare, ponen-
do I"'uno de branchi dellaforcina in quello buco, che trottaraifra le due /palle
nelfilo dellafchiena,& chel*altro branco entridifopra lafchiena,ma tanto a
dentro che tufenta che il caprettofa benfermo nellaforcina, anchora che iru>
queHo modo il capretto p non ofiere imbroccatogiufio piderapiu da unaban
da che dall*altra,ma quefio non importa molto, perche inaltro modo non lo po
treHiimbroccare per trinciarlo tuttofetida imbroccar di nono/imbroccato che
tu hauerai,come diffi,fopra il collo,tu tiponerai con laperfona al tuo loco, (3
congratta leuarai il capretto in alto tioltando il petto uerfo la mano dritta,3
cofi come dellaparte del capretto da meipgo in drieto nefaceHi fei parti, cofi
farai di queHo.Adungue tu trottarai la congiuntura delpiede, 3 dellafpalla.
manca con il taglio del coltelio,& prima ne leuarai ilpiede, ilqualfara caccia
to nelle cofle del petto,& quellofarai cadere nel tondo che tu haueraifotto lcl*
mano,poi accomodadoti bene la mano dellaforcina,ne leuarai con dui tagli la
fpalla manca,facendola cader nel medefimo tondo, 3 perchetra lafpallaZF
il collo iti refla unboccone di carnegrafia,& molto bona,quella trinciarai,fa
cendola cadere ancora lei nel tondo,buttandoui poi congratta ilfalci et quefio
fara per ilprimo tondofatto dellafpalla 3 ilpiede manco. Volendofare il/é
condo tondo,tu uolterai lafpalla dritta uerfo te, (3 ne leuarai il piede,chefai a
cacciato nelle coHe del petto,& quellofarai coniapunta del coltello cade<ilLj>
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nel tondo,che tu hauerai jotto la mano dipoi conalta duitagli allafalla di-
ritta,quella conlapunta del cortello ponerai congratta nel medefimo tondo,
& con cfio ancora ui trinciarai quel boccone di carne, chefiafra lafalla (3 il
collo; £3quetto baftera perilfecondo tondo, buttandone il[uofrale. Volendo
fare il terreo tondo,tu uoltarai il petto del Capretto uerfo la tua mano diritta
etdarai duitagli I'uno dalla banda diritta, & I'altro dalla banda maca delp et
to in quelli ojfetti, liqualiper efiere molto tenerifacilmentefi tagliano, & cen
la punta del cortello lafarai cader nel tondo, che tu haueraifotto la mano, (3
dipoi con il taglio del cortello uerfo te,ne leuaraile due prime cotte dalla ban-
da diritta,"voltando vnpoco laforcina,ne leuarai le altre due cafre dalla bada
manca,& congrana tufarai cadere neltondo buttandoui.poi ilfralequefro
bafrera per il tergo tondo. Volendo far il quarto tondo, tufingerai la purita
dellaforcina innanzi, che il petto del Capretto frauolto difuori, e co il taglio,
del cortello Mblto dabafio netaglieraidue otie diquelle 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 tondoimitando poi un poco piu laforcina
accommodando il capretto al taglio del cortello ne leuarai a Xre quattro cofle->
dalla banda manca,facendole cadere nel tondo,ui buttarai ilfruofrale,facendo-
lo dare doue a tepiacera’,Et quefrofara a bafranga perii quarto tondo.

Volendofar il quinto tondo, tu (fingerai dinuouo il capretto manti verfo
il tuofrgnore & coltaglio del cortello uerfodi te ne leuarai tutte le cofte da-t
tutte due le bande,a due,a due,fino allaforcina, a tal che non ti reftiin efiaal
tro che tutta laparte della fchiena,facendole cadere nel megpgo del tondo, vi
buttarai congrada ilfrale; Et quefrofara per il.quinto tondo ; Mora ti refla fo-
pra laforcina tutto I'ofio del filo della fchiena voltando la punta della forci-
naverfo la tua mano dritta, tenendo benferma lamano & con il taglio del
coltello volto da bafio tagliarai dinodo innodo tutta la parte che hauei-ai
fopra laforcina, facendola cader in quattroparti nel tondo, che tu haue-
raifotto la mano, & conbellagranapigliaraiilfrale con lapuntadel coltello,
e lo buttamifopra I'orlo del tondo, dandolo doue a te piacera ; Etquefroba-
ttaper il fetto £3 vitimo tondo fatto delliduiquarti del capretto dal megj
goinnangi; attaccati infremei.

Come fi trincia vn Jumbo di Caprio.
Cap. XXXV II.

L lombo del caprio s'intende tutto il filo della fchiena dal megpgo indrie-
to; il quale éfempre di longhegpgaunpalmo;&queftififannofetnpre arro .
fio nelfr>iedo;£3 fono molto buoni,quandofono frolli; uolendolo adunque trin-
ciare tupigliarai laforcinagrande, £3il coltello grande accommodandoti il
piatto
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piatto, done fara dentro,a canto di te,dalla tua banda manca,voltandolo iru
modo che tu lo deui imbroccare, facendo che I'un delti branchi della forcina.
entri nel bufo delfilo dellafcbiena,& Il'altro branche entri difotto dalla bau-
da dotte Ha il rogndne,accio che quello ponendolo da I’altro canto non ti defie
faflidio nel trinciar laparte del lombo;che il lombofi dice la carne cheflajo-
pra lafchiena;poflo che tu hauerai laforcina doue io ti diffi,che tu lafpingt
rai bene a dentro tofio che ilpegpp del lombofila benfermo nellaforcinapone
dotipoi giufio conlaperfona,lettamiillombo in alto;ma auertifei chefe be?u
iIlpeggo faragrande,ehevifarapoca carne attaccata; douepocheparti nepo
traifare,perche I’6fio di quello malamentefi puo diuidere , perche li ojfifuoi
in quelli luochifono duri £3 difficili da diuidere fopraia forcina, ma folo ce.
tutta la polpa ti potrai feruire,facendone di efiafino a quattro parte. Volta-
mi adunque parte del rognone verfo dite;& coniltaglio del cortello verfo la
tua mano manca,neleuaraiprima duipe”i di cofle picciole da ogni banda,
C> lefarai cadere neltondofdipoi tu volturai la parte difopra cioé del lombo
Verfo te, (3 ne lottami da ogni parte del lombo duefettefiottili,ponendole con
gratin nel tondo, Opiatto che tu hauerai fiotto la mano, tenendo ben ferma /70
mano dellaforcina,trinciarai tutta la carne de lombi trita come la carne di uac
cina,onero infettefiottili,come a te piacera,ma tanto andrai adentro conil cor
tello,che tufeopri tutto I'offo,& che nelicui tutta la carne,laqualfarai cader
nel piatto,onero nel tondofil refio che tireflerafopra laforcina,defimbrocca
rai pofando nel piatto,perchefopraiaforcinatunon lapotrefli diuidere,come
dijfidi prima; Et quellofara a baftanga in quanto al lombo del Capriofiiqua.
leva trinciatofopralaforcina.

Come feimbrocca come fi trincia li Coppiottoni di Tvitella®
odialtricarni. Cap. X XXVIII.

| coppiottonifonopegjfi di carne divitella,diporco,& di altra carnedel

la coffa, qualifino graffi di megpga libra I’'uno;uamo inlardati minuti; &

cotti nellojpiedo;Volendo adunque trinciare quefli; tupigliami la forcina-»
grande,& il cortello melano,& voltandola punta dellaforcina all’ingiu, ne
imbroccami dui otre di quefli I'vno apprefio I’altro,quanto nepotra cdpirc_>
nellaforcina,ponendotipoi con li piedi al tuofegno,tu leuarai in alto laforci
na,& con il taglio del cortello andarai di mano in mano trinciando infette fot
fili la parte difopra ; facendole cadere nel tondo chetu hauerai fittola ma-
no,& nello arbitrio tuofara di trinciar il reflate infette fottili;o grafie, 0 nero
minute comela carne divaccina;girandofiemprelaforcina intorno per acco-
modartifemprela copietta al taglio del coltello-finiti quefli ne imbroccarai de
glialtri,tenendo ilmcdefimo ordine 3 facendone tante parti quanto a te pia-

cera
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cera allenendo fempre di tener -piegata la mano della forcina [oprailtondo >
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 tivenga a
cadere foprala mano della forcina, perche faria brutto vedere; Et quello fa
rd a battana, in cpaanto al trinciare ogniforte de copiottoni fopra laforcina.

Come fi trincia vna porchetta di latte.
Cap. XXXVIII.

E porchette di latte picciole & grafiefono molto bone,quando chelafo
no ripiene di bone cofe,&" cottene lofpiedo,&poi mangiate calde; Fo
lendola adunque trinciare,tu piglierai la forcinagrande & il cortello meg
no al folito modo-,ma accioche tu fappia,la porchetta nonfe imbrocca, & no
ft trincia foprala forcina,come fi fanno molte altre forti di carne, perche la
porchetta ha la fua carne molle,& dipoi quella e longa di tratto,diforte,che
Imbroccando in qual parte fi voglia,non ttarebbe forte, & fi romperia nella
forcina,adunque tu lalafcierai far ferma nelpiatto, incominciando come tu
intenderai-, Tu farai che laporchettaliia con lafchiena difopra facendo che
la tettafila volta verfo la tua mano manca, ponendo la cofladel coltelloJo-
pra il collo, calcando dabaffo,tu imbroccherai la tefla nel grugno,o vero nella
bocca, diforte che tu fenti che quella fiabeneimbroccata;dipoi tuuoltaraiil
tagliadel coltello dabaffo,tagliandone il collo di netto a canto alle [palle, &
il capo ti rettarafacilmente nella forcina,”~laqual leuarai con gratta in alto,
ponendoti con laperfona al tuofegno,con il taglio del coltello volto verfo te,
ne trinciarai tutta la parte del collo, & dellegotte, laquale € boniffma, &
quella faraipofare [opra I'orlo del tondo, che tu deui hauerefotto la mano;di
poi tu leuarai ambe le orecchie,pofandole nel medefimo tondo , abbafiando
la tetta poifopra il tondo,tenendo ben [erma laforcina, con lapunta del col-
tello tuaprirai la tefla difopra,[coprendone le ceruella & li doi occhi, lettan-
done quelli duipeggi de off, leuando laforcina la tetta ti refiara nel meggo
del tondo buttandola congrafia ilfuo fale la darai a chi tipiacera ; Et que-,
fiofara inquanto alla tetta della porchetta’, & in queflo medefimo modo pol-
trefii aprire la tefla del capretto che faria boniffmto.Hora vi retta da trincia,
re il rimanente della porchetta dalle[palle indietro;tu ti accommodarai adun-
que diforte laporchetta alla mano dei coltello,che confacilita tu ne pcfft le-
ttareprima ilpiede dritto,ponendolo congrafia con lapunta dellaforcina (3
del cortello nel tondo che tu haueraifotto la tuamano,& dapoi congratinfen
ga imbrattar niente,tu li leuarai la palletta della[palla diritta-,ma che con efia
vifia attaccatal a crofia difopra, la qua lancora laponerai nel medefimo ton-
do-,dapoi con la puta del coltello volta all’ingiu tu darai vn taglio dalla bada

diritta
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dritta dal’un capo all’altro[opra tifilo dellafcbiena, dalle (palle infimo alla »
coda, ficcandone diquelle colle daliafcbiena, coniltaglio del coltello *volto
aabafio ne{piccherai due,0, tre cofie attaccate infieme,con la crofla ancora, con
unpoco di quello pieno,& I'uno & I'altroponerai nel medefmo tondo buttan-
doci il fino fiale lo darai douefara bifiogno;Et quefio basiara per il primo ton-
do fatto delpiede & della{palla dritta,& due,o tre cofie, conunpoco delpie-
no della porchetta.VVolendofar il fecondo tondo,tu uoltaraila banda mancai
dellaporchetta verfio te,& neleuaraiprima il piede,& poi la{palla mancai,
ponendo Luno & /altro neitondo che tu delti hauere fiotto la mano , dando
poi un’altro taglioper il lungo dellafcbiena dalla banda manca delle{palle ai-
groppone,& congratiafienga imbrattare niente,ne leuarai due Otre cofie con
la crofla attaccata da la banda manca,ponendole nel medefmo tondo, & con
efifio un poco del ripieno dellaporchetta;” quefio bafiara periifecondo tondo
fatto delpiede & dellafpalla manca,con due,Otre cofie attaccate infernet,
con unpoco del ripieno, & con bonagrafia con la punta del coltello uibutta-
rai ilfiale,dandolo douefara bifiogno; Polendofar il tergo tondo, tu feguite-
vai deleuame tutte le cofie dalla banda dritta a tre Oquattro infieme, conlas
fua crofla attaccata ; le quali ponerai nel tondo che tu haueraiflotto la mano ;
& fie quelle non baflaranno per far il tondo honoreuole, uiponerai unpoco di
delfilo delle reni oper dir meglio «dellafchiena ; ponendoui con e(fo un poco di
ripieno,buttandoci congratia ilfiale alfiuo loco,dandolo done a te piacera ; Et
quefia bafiara per il tergo tondofatto del refio delle colle dalla banda dritta,
con unpoco di parte dell’offo delfilo della fcbiena, & conun poco diripieno
con efifio; F olendofare il quarto tondo,tu ne leuarai tutte le cofie dalla bandets
manca a tre 0 quattro infieme con la crolla attaccata, & intre 0Oquattropar-
ti ponerai nel tondo chefaraflotto I'orlo del piatto, ponendouiancora con efifio
un poco defilo dellafchiena, accompagnandouifiempre unpoco di ripieno del
laporchetta, accommodando bene congratia ogni cofiaJopra il tondo, buttan-
doci ilfiuofiale,darai douefara dibifogno; Et quefio bafiara per il quarto ton-
do,fatto delle cofie della handa manea,con una parte dell’ofio della fchiena |,
=& con difio vn poco di ripieno di efiflaporcbetta.Folendofareil quinto tondo,
tu potraiimbroccar la coffa dritta, & diuiderla dalla manca, & cdfiifiopra leu,
forcinaleuarne prima il piede,ponendolofiopra il tondo che fara flotto la tua
mano, dipoi tu ne trinciarai tutta la carne della coffa dritta ; {ficcandone poi
foflo del fcannello dalla cofia; & I'uno & I’altro ponerai nel medefimo ton-
donevifara piu ripieno ve ne ponerai vn poco,e buttandola ilfiale congrafia
lo darai, 0 farai dare douefara dibifogno;E t quefio bafiara per il quinto ton-
dofatto delpiede,& della coffa dritta con vn poco del ripieno di effia.\VVolendo
fare ilfiefio & vltimo tondo,tu imbroccarai la coffa manca, ma in parte che
tu conofici dipoterla trinciarefenga shroccarla; & primatne leuarai il re-
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IIo dell’ofio dellafichiena, cioe la coda; & quelloponerai nel tendo, £3 dipoi tu
li leuarai ilpiedefpiccadolo dalla cofia uoltando poi unpoco laforcina/nefpic
tarai I’offo delfcanello della coffa, ponendolo ancora lui nel medefimo tondo,
& congratta tagliaraipoi la carne della cofia in fettefiottili onerogrofie, co-
me a tepiacéra,ponendola nel tondo,& jefara bifiogno riporrai ancora con
esfio I’ofio della coffa che tu haueraifiopra laforcina, buttandoui ilfiuofialej Et
queflofara a baflanga per ilfieflo tondo, fiatto dell’'ultima parte delgroppone
o della coda,£3de tutta la coffa manca diuifa inpiu parti ; Et queflo credero
cheti donera baflare inhauertimofiro comefi trincia una porchetta dibat-
te cotta nelJpiedo,diuifa infieiparti,fienga la tefla;non togliogia dire che tu
non la potrejli diuidere inaltro modo,& ancora incominciare da urialtra ban
da,ma a queflo modo me pare chefia il piufacile ; fara adunquein poter del
trinciante de incominciar da qual banda lipiacera,& difarne quante parti
li tornera commodo,che per direil zzero, inqueflo animale non ui e quafi re-
gola ne ordine alcuno; £3pero incomincia da qual banda ti piace, che tutto ti
tornera bene,auertendofempre de incominciare da quellaparte,che piu pla-
cera al tuofignore-j, : :
Come fi trincia vn profiitto intiegro. '
Cap. X L.

IVrofiuttififoglionofare di Sgotti diporcofialuatico,onero domeflico,
& forno molli quando fono della buonaforte;iiolendo adunque trincia,
reil profuttotupigliarai laforcinagranda; £3il coltellograride,& lo imb
caraigiufto nellaforcina,accio che quello nonpenda da nifima banda , & lo
leuarai in alto congratia,ponendotigiufio conia perfona,tenendo il projutto
uolto con il piede difiopra,(3 con il taglio del coltello uoito uerfo dite tu li le-*
uarai la codica conlagrafia de intorno,& tutta la carne rancia, fe ue nefara,
girandofompre laforcina intorno, per accommodar ilprofuteo al taglio del
coltello, facendo che quello trincia netto £3 polito da ogni brutturafoprala
forcina;CMa nota ebefono molti diuerfiigufi degli huomini,perchealcuno
li piace il profitto tagliato infettegrandi,ad altriinpicciole , ad altrigraffo,
ad altri magro, £3 ad alcuni altripoi lipiace chefia trinciato tutto, et mriiu-
to come la uaccina; ~.Adungue queflofara ad arbitrio del trinciate di trinciar
il profittofecondo ilgufio delfuo Signore,& difarnepoi quantepartilifara
dibifogno;& queflo ti deue baflare in hauere intefo comeJe imbrocca,£3 co-
me fi trincia ilprofittofiopralaforcina.j .

Come
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- Come fi trincia un falamfe. Cap. mXLI.

Elli/alami ve nefono de piuforti,qualififanno di carnediporco & al
tra carne inueBiti nelle budelle di boue,0 diporco; & alcuni chiamano

rIMortadelle,cioé con I’empiture digolle,o dialtra carne intiegra; & quefa

forte di/alamifogliono effere molli,& pieni difugo,& per lafuagraffegga no
fi potriano tenere/ opra laforcina,perche nel trinciarli fi rcmperiano,& ca~
fearebbon dallaforcina,dunque quefia forte difalamofi deue lajfar Bare
nel piatto ponendo li branchi dellaforcina/ opra ejfiper tenerlipiufermi; &
co il coltello ne tagliarai lefette fattili,facendole cadere nelli tondi che tu haue
raifatto la mano.Valtraforte di/alamifi chiamano falciccioni»Bolognefi
grojfi,& pieni di carne battuta,duri diforte,che a granfatica fi poffono im-
broccare nellaforcina\Volendo adunque trinciare vno di quefli,tu pigliarai la
forcinagrande & il coltello meggano,<& il falciccione da I'uno de capi; & fa
fara troppografo tu lo taglierai nel meggoa trauerfo, dipoi tu imbroccarai
vnadelli dueparti, & quella leuarai inalto,leuandoneprima quella fcorgoL*
di /opra tanto cheta/copri tutto ilbono del falamo®,dipoi con il taglio del coltei
lo uerfo di te,ne tagliarailefettefattili,facedo le cadere nel mego dei tondo che
tu haiteraifatto la mand,& diquello nefarai tante parti,quanto a tepiacera
girandofempre laforcina intornoper accommodareilfalamo al taglio del col
tello;& ilfimilefarai de ogni altraforte de/alami*,(3 queflofara a bafango,
m hauere ragionato delli/alamidi diuerfe forti. '

- | t -- W
- Come fitrincia un paftizzo grande di qual forte fi uoglia.
- " Cap. XLII.

ni di capponi,altri dipeggi diporco, & altre cofafirnili,& alcunipoi fi

nno caldi,& altrifreddi, & 'uno, & I'altrofono bonijjimi, quando che fono
fatti di carnefrolle,& bene acconci dalpafliccio. Volendo adunque trincia-
re uno paBiggfagrande, tu pigliarai laforcinagrande & il coltello megga.no,
mponendoti ilpaBig”gp a canto di te dalla tua banda manca, & fe quello nonfa
ra aperto,tu lo aprirai,leuandolivia la crofia difopra,mandandola uia, & fa
nel pafiiggo vifara cappone,0altro vccello,tu lo imbroccarai nelle reni,fegui
tando I’ordine cheao dijfi che teneBi neltrinciar delfafano.Mafe nelpafiggo
vifara vnpegggo diporco,di caprio,o dialtra carne,tu lo imbroccarai,auuer
tendo deponer laforcina inparte che quando tu leuarai quello in alto, & che
tu lo trinciarai, che quellofa trinciato per ilfuo verfa,cioe che li lardelli uen
gano tagliatiper il trauerfo & nonper illungo,perche nonfarebbe bene,le-

nendolo poi congratin inalto,ne taglierai di quello lefattefattili,/tcendoneca
m ) dcren

] | pafiggififanno dediuerfeforti di carnegrandi & piccioli*,alcuni pie
a
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dere nel merino del tondo tanta quantita,chefia a baflanga,S3di quejiaforte
nefarai quanti todi,tifara dibifogno. Lipafliggi piccioli poi, flapieni di qual
cofafi uoglia,a queflo pigliami laforcina & il concilo mcggano,& prima lo
aprirai difopra legandoli lo erotta,& fc quellofofie pieno di carne, cioé vnpeg
géftb~di carne di vitella, o diporco, con ilfuo intingolo-dentro,queflo tulo trin
darai cofi nella medeflma cafla per iltrauerfo ,diforte che li lardelli, cornei
diflivenghino tagliati per il trauerfo, Infoiandopoiflare cofl,tn lo darai al tuo
Signore,"& fe ancora bifognafie diuiderlojo potrai facilmente, fare, facendoti
dare un cucchiaro d’argento,& con,quella uibuttarai unpoco del medefimofa
poreper ciafcun tondo,& fe nonfara dibifogno, lo aprirai/blamente,& cofl lo
darai al tuo Signore,ouero douefara dibifogno,& queflo battera in batter ra-
gionato comefi trincia ogniforte dipattici. > '

Come Htrinciala carne di Vitella,o di caftrato cotta alleilo .
Cap. X LIII.
i\ t

no molto differenti li tagli & qualita delli carni,ehe fi coflumano di end
cerebollita:” quafi mai ninna di quellefijogliono trinciarefopra lafor-
cina,dalpollo & la mvaccinainfuora.Fenendoti adunque innanzi uitella,
tturato”™ altra carne cotta allefio,tu guardarai prima da qual parte,e diquale
carnefara ilpeggio della carne,& di qual grandeggi,& coflfecondo lagran
degga del peggo,tu pigliarai laforcina & il coltello, & perche pochefono le
carni allefle,come diffi difopra,chefe imbrocchino,per effere quelle troppo mol
le.~dunque tu laffarai ttar coflpofata nel piatto,ponendo la punta dellafor-
cina da qual banda tipiacera;pwr che ti torna.commodo,che trinciandola, In»
fla trinciata per il fuo uerfo,hauendofempre uno,o dui todifotto I’orlo del piat
toperfarui caderedrento la carne che tu ti trinciarai,& cofl con bonagratin»
tu tagliarai di quella infettefonili,facendole cadere nel tondo che tu batterai
fotto la mano,accompagnandoui fempre qualcheeffetti,o qualche’ neruetti,fe
condo ilguflo del tuo signore,buttandoci poi congratin con la punta deb col-
tello ilfole,lo darai doue a tepiacera,& cofl andaraifacendo & feguitando de
farne quanteparti tifara bifogno, & queflo credero chefara a battanga in»

quanto al trinciare della carne bollita» .

Come li trincia ~yna tetta di Vitella . .
Cap. XLIIIT.
1 Vv,
iA tefla divitellafuole efiere molto buona, ancora che rare uoltefi coflu
mano di mangiare alle tauole degran[ignori, & pur quando lefl man-

giano, fifoglianoprima pellare,&-poi coflintiegre cuocere bollite; ma ue

ben
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ben cotte diforte,ehe lafipofia diuidere ; Ouefla nonfe imbrocca , £3 nonfi
trincia/ opra laforcina, mafolofilaffa cofi intiegra nel medefimo piatto, di-
ledendola poi come tu intenderai. VVolendo adunque trinciar la teBa di vitel-"
la, tu pigliarai laforcinagrande & il coltellogrande nelle maniaccollandoti
Il piatto di offa a canto di te dalla tua bandamanca,facendo cheilmoBa”o
ftia uolto nerfo la tua banda manca; auertendo chefe bene la teBa dellavitel
la egrojfa afiai,non ni épero molta robba dintorno, perche come tufai, il ca-
po non ha altro che offa,£3 in ejfa noti ui a altro di buono che le orecchie, | oc-
chi,eia cernella, ilmoflaggo, £3 legote, a tal che de ognicofa infeme nepo-
traifacilmentefarfeiparti ; ma bora io te mojiraro folo come la fi trincias >
che dipoi a te Bara difarne quantepartituvorrai. Hauendotiadunque ac-
commodata la tefla nelmodo detto difopra ponendoti con laperfona al tuofo -
gno,prima tu porterai la punta dellaforcina nell*orecchia manca, (3 con il ta-
glio déi cartello quella leuarai fino a canto all*o/fo ponendola fopra il tondo
che tu haueraifitto la mano imbroccando poi l'altra orecchia dalla bandoli
dritta & quella ponerainel medefimo tondo » dando all*una £3 I altra unta-
glio a trauerfo;diuidendole in quattropiatti ; & dipoi ponerailapunta della
forcina nelle nari delnafo,&con il taglio del tortello uolto all ingiu daraivn
taglio per il lungo della tefla,tagliandofolo la pelle, £3fcoprirai | offo della te
Ba,£3con la puntadel cortello alla congiuntura, (3 quella apriraifacilmen-
te, leuandone le dueparti dell’ofo,/coprendo le ceruella, (3 tuttidue le occhi;
udraipoi congrafia coniaforcina & con il coltello lettando tutta la cer-
uellain molteparti, (3 tutti dueli occhi, liquali facilmente /piccherai; LI j
croftapoi della tefla con legote, & il mofiaxpp andrai leuando inpe%d%a pic-
cioli,ograndi,diuidendoli rielli tondi comeatepiacera;Etqueflafara ilmodo
che tu detti tener nel trinciare una teBa di uitella,laquale poi potrai diuidere

inquantepartitipiacera.
I Come fitrincia”natefta di Porco faluatico «
. !  Cap. CXLV. . -

t m " / : N

" E tefle delporcofaluatico flfogliono/piccare dalbuBo con almeno™ v%%o
Lédito,o dui di collo,con lafua ganafla,o gola attaccata, che queflo e las

onta/ua;£3 nonfono molto buone quando lefonofolle,& diporcogiouanc;

queBifi/ogliono pelare prima, £3 poi cuocere bollite in nino, aceto, rofmari-
no,Caluia,£3fale;&fmangiano fedde,&fogliono ritornareintauola mol-
te uolte coniagrue, chefempre fono buone; Volendole adunque trinciar
quella tupigliarailaforcina,& il coltellogrande, ponendo la teBa dallatua
banda manca,facendo che ilgrugno del Torco Biauoltato uerfolatua ma-

no manca, £3 uoltarai la tefla perfianco,aiutandoti cog la mano £3 oo lafal-
metta
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uieta che con laforcina el coltello nonpoirefli voltarla per lagradera fua ;
& dipoi tu li leuaraitutta la cotica difopra dallahanda dritta, cioe dallapar-
te chefara volta difopra alto a bafio due dita vérfo il collo.&" le gote, lettan-
done prima vnafetta larga dalla parte difuora, cioé quella® prima .parte ne-
gra,(3 dipoi con il taglio del coltello volto dabajio le tagliarai delle gotte lclj>
fettefittili,a unaa una,e co lapunta del cortello leponcrai neilitondi,fino tati
to chetu haueraifinito tutta quella parte dalla banda drittafino a canto l’iif
fi della mafieella,& fi I'orecchia dritta laqualefara difoprafara tenera & bo
na, che molto bene la uedrai,tn la potrai tagliar, ancora lei, (3 diuiderla,taglia
to che tu hauerai tutta laparte di buono dalla bauda dritta, tu uoltarai difo-
pralabanda manca,aiutandotifimpre conla mano &con lafaluiettaper non
la toccare,& congratin tu li leuarai tuttala cotica difopra, some dijfi che fi -
ccfli tagliandone tutta quella parte diborio in fette fittili fino all’off) delirio
malJfella,leuandoli ancora con ejfo I’'orecchia manca, tu tornamidipoi la tefta
per ilfiuo dritto,facendo chefimpre il grugnofila volto verfo la tua bandai
manca,leuandone tuttala cotica, difopra trala nuc'ca & il collo,fcoprendonel»
tutta la carne del collo,& che col taglio del coltello volto dabafio ne tagliarai
lefettefittili,& con la punta dol Coltellogentilmente leponeraifopra li tondi,
(3 cofifaraifino che tu hauerai trinciato, tuttala carne,il refio che malamente
faria bono,mandalo via.Et quello baliara inquanto alla telia delporco. ,°

z Come dtrincia & diuide ogni forte de potaggio.
Alr > t( » M@[Cap, ,XLVI. * > 2L
‘- o' m - e S>> -

co,perfarlefapere bone a chi le mangia, & quelli fino boniffimi quando

efonofatti di bona carne & da cuoco eccelletete;et alcunifi nefanno di rob.
ba integra, & alcuni altrifieggata;filpotaggio aduquefara dirobba fiegga.
ta,laforcina,megana "&il cortello megano tiferuiranno beniffimo accoflando
ti il piatto dalla tua banda manca,ponendo mo*o duitondifitto I’orlo delpiat
to; con lapunta poi deliaforcina,&del coltello andrai diuidendo quello a poco
apocofopra litondi,ponendo per ciafcimo .tondo vnpoco delfiuo intingolo cdl
piatto ouero conil dichiaro de argento,buttandoui dapoi ilfiuofiale per ciafcu
no tondo.zPCafi! potaggiofara di robbaintegralecondo la qualita dellarob
ba cofipigliami laforcina (3 il coltello,(3 lo imbroccarai, (3 le leuaraiinalto
f1 tu conofcerdi dipoterlofare,& dipoi latrinciamidiuidemifopra li todi,
auertendofimpre denonimbrattarecofa alcuna,ma ogni cofafar polito,e net
to,&con bonagratin. Etgmfio fara abafiangeu. -

] L potaggio*non vole dire altro,che diuerfeforte di Carne condite dal cuo~

Come
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Come fi trincia ogni forte di torte & di crollate.
Cap. XL VII.

E torte & le croflatefe nefurino de diuerfeforte,& a trinciar quefle ogni
forte deforcina 3 di coltellofara buono,& il trinciante in quefto non ha

nera moltafatica-,tu pigliarai adunque il piatto dellatorta o crojiata a canto

Hite dalla tua banda, hauendoJempre apparecchiato vno,o dui ton difotto la
mano, & con la puntadellaforcina & del coltello diniderai quella inpeggi
grandi o piccioli come a tcpiacera,ponendone un peggio per ciafcun tondo, le
furai dare'di mane inmane douefara dibifogno.Mafe la torta, o tartarafojfe
morbida diforte,che con laforcina & col coltello tu non lapotejfilcuare,fat-
ti[abito dare uno cucbiaro de argento, & conquello andraila diuidendofo-
pra li tondi, & fe non hauefli cucchiarone altra cofa per leuarla, piglia;j
fubito una fetta de argento cioé uno tondo picciolo, nettandolo prima con
la faluietta, &' con quello tu ne leuaraila tartara un peggioper volta,po-
nendola con il medefimo tondofopravn’altro tondo , dandolo a chitipiace;
Et cofi andr'aifeguitando tanto che tu haueraifinito;Et queflofara a baflanga
in quanto al trinciare della torta ; a ben che nel trinciar di quefle non vi e
ordine neregola alcuna, folo deue auertire di dare laparte piu bella 3 me-
glio cottaal tuo [gnore. Fin quimipare dihauerre ragionato a baflanga
del modo chefi deue tener per imbroccare & trinciare & diuidere tutteJ j>
forte di carni, cotte , & acconcia in diuerfi modi ; Etfe benevi fono de”>
molte altreforti di carne, che io non ho ragionato ; io le ho tralafciate, paren-
do a me che non faccia dibifogno, perchefolo 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,flapera ancora trincia
re ogni altraforte di carne, che lifara posto manti, 3 pero faro fine inquan-
to alle carni. Mora ragionaremo di tutte leforte de pefei, cioe di quellipiu ne-
cefiarij ; maperche de tutte le qualita de pefeinon vi ¢ il piu honorato del
turione, adunque noi incominciaremo dalfonone, & poifeguitaremo di ma
no in mano,fecondo che da me tu intenderai.

Hauendo io ragionato a baftanza de tutte le forte de carni; horara-
gionaremo come fi trincia untele forte de pelli di Mare,& prima di-
remo come fi trincia &'comc fe diuide il Storione. >Cap. XLVIII,

L Storionefecondo il mio giudicio,fr.a tutte leforte depefeigroffi e il miglio

re,ma vole efkre mangiatofrollo,al contrario de molte altreforte de pefei

liquali fe nonfono frefchi nonvagliononullaha vrialtra parte di buo-
E 'z =m no



71 T KI K ¢ | LffiT F

no, che conciaci in qual modo fi uoglia fempre egli & boniffiimo:tanto caldo qua
tofreddo.Etanchora chefi pofia cuocere in*molti modi, come diffidifopras
purilpiu delle uoltefi fuole cuocere allefio,ma diuifo inpeggfigrandi, opic-
ciolifecondo lagrandegga dello ttorione.CMafa quellogrande,o picciolo or-
dinattamentelatettafi cuoce allefio ; Adunque ragionaremo prima del ca-
po come parte piu honorata, SSancora la migliore; uolendola adunquetrin*
dare e diuidere,pigliarai laforcina megana SSilcoltello megano. Mapcrche.
tunon la potrefli imbroccare netrinciarfiopra laforcina ,.tu la lafcjarai Flave
cofi pofata nel medefimo piattovoltando il mofaggo uerfo la tua mano man-
ca; Ma nota che Li tetta del Storionefe beneella é alcuna uolta grande, che
in effauiépoca robba,SSpercio pochepartinepotraifitre ; perche il capo del
Storione equaf tutto mieffio integrotanto neruofo3che a gran fatica ui fi
puoie cacciar canero la forcina,ne tagliare col coltello ; Haitendo adunque la
forcina & il coltello nelle mani, ttando con laperfona al tuofogno, tu uolta-
ralla punta dellaforcina dabafid, SS imbroccarai la tefla nel mottaggo dal
mego Pananti,nella parte piu tenerellaper poter tenerlapiuferma ; Dipoi con
la punta del coltello uolta uerfo latua mano manca la cacciarai in cima la te-
fa tralanucha SSla crofla,ofcaglia che il Fiottonefuole hauere fopra la te-
fiaffipingendo bene il coltello adentro,algandopolla mano inalto, ne leuarai
tutta quellafcaglia indueparti,laqualper efijeredura la mandarai via ; tra
il collo SSla tetta uifuole effiere di moltapolpa, quella per efere la parici
migliorera leuarai con la punta del coltello, eiafarai cadere nel tondo che tu
batteraifotto la mano;ponendo poi lapuntadellaforcina nel occhio dritto,con
la punta del coltello lo [piccarai d’intorno, lo leuarai di netto ponendolo nel me
defimo tondo,e buttandoui ilfale tulo daraial tuo Signore:Tu voltarai dipoi
la tefla dalla banda manca uerfo te,ne leuarai I’occhio manco, ponendolo fo-
pra un tondo ; unpoco piu da baffofotto I'occhio, uiha una parte di graffio
bianco, che pare latte, di quello neleuarai una parte ponendola nel me-
defimo tondo,girata poi la tefla intorno,leuarai uno delii duoi off che fotto la
mafcella ,ne leuarai uno di quelli ponendolo nel tondo,ui buttarai ilfuo
Jale, lo daraidouefhra debifogno,te ne leuarai poi l'altra parte dell’ofié
dell’altra meffit\V'a ponendolo nel tondo :& accio che tu fappi fotto,
le dueorecchie, o baijeche noile uogliamo chiamare, tuuitrouerai da ogni
banda unpeggio dipolpa,la quale non & molto biancka,ne manco molto bona,
per effieretutta magra,quetta diuiderai in due tondi aggiongendoui qualche.
altraparte dellapolpa di quella che confina col collo, finirai li duoi tondi but-
talidoni ilfuofilici-Andrai dipoi uoltando la tetta intorno Icitandone le parti
piutenere SSle migliori nefarai dui altri tondi, che in tuttefarannofeipar-
te. Etquettofara abaflangafm quanto alla tefla delfonone. Effiendo poflo
intamia impegno di Fiottone grofio di cinque, onero difei libre, & chc”s
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quellofia ben cotto,cioé che Hia duro  fido,ehe molto bene lo conoscerai
nel toccarlo con lapunta del cartello; tu lo imbroccarai nellaforcina per il tra
uerfo,ma diforte che tu conofci che quello non ti debbia cafcare; imbroccato
che tu lo ballerai”* prima che tu lo leniinalto, tu lileuarai "tuttala fcagliai
dellafebiena Cfidelli fianchi con laparte triHa del bilico; & con moltcL*
deHregga con il coltello che taglia come rafire,ne tagliarai di quellapolpcu,
fettefonili onero minute come la carne di vaccina,aggiongendoui lana par-
te del bilico,laquale € la migliore per efiere piugrafia, & *duna & I'altra fa-
rai cadere nel tondo che tu balleraifitto la mano-&quando che tu ne balle-
raitagliato a baHangayvi buttarai ilfate dandolo doue a tepiacera ; &' di-,
poiandrai Seguitando de diuidere quellofino che tu vedi che'l remadente ti
voglia cadere dellaforcina;all*bora tu lo lafiaraipofare nelpiatto diuidendo
lo in fettefottili,o grandi come a tepiacera; & ilfmile furai diognialtro
peggo diftorione;quando tu vedrai dinon lopotere imbroccare ; & queHo
credero che baHiin bauerti moHro il modo chefi deue tenere in trinciare il
ftorionegraffo; L-Afi tifitffc pofh inaungiintauola vna Vorcellctta,chc co
fifi chiama vnpefee filmilealflorioneynafono affai piu picciole di tre fino in
quattro libre,queHa tu le leuarai la [caglia difopra lafebiena,& quella dal-
le due bande,aprendolapoiper lafebiena dal capo alla coda, tulileuarailru
filna dimego,& cofinettai aperta la darai nel medefimo piatto al tuo Si-
gnore” .

\
Come il trincialaLampreda. Cap. XLIX. N

iA Lampreda éepefee digran prcggo,&e moltofilmatafragolofi; mar

venefono di due forti,dellegrafie di quattro,ouero cinque libre I'vncu,

& delle picciole come le ceriate; legrojfe ficuocono cofi intiere con il fino fa-
porefopra,& fi peffono mangiarecalde & fredde, che nell'uno  nell*altro
modofono bo/atjfimc,&durano cofi acconcie otto, 0diecigiorni; F olendola.s
adunque trinciare,ogni forcina & ognicoltello fara buono , tu ti accoftarai
adunque il piatto dalla tua banda manca,ponendoti con la perjona al tuo fo-
gno , voltando la punta dellaforcina dabafio [opra la Lampreda,& congru
tia tu ne tagUarai unpeggo per il trauerfo, comefarebbe vn peggo dianguil
-la,lo ponerai/opra vn tondo dandoli dui,o tre tagli al trauerfo,cofi per sbiaf
fi,buttandola convn cucchiaiod‘argentofopra vn poco delfuo intingolo,&
v i buttarai ilfuofile', la darai al tuo Signore; & cofi andarai Seguitando di
mano in mano,&nefarai quantepartetifara dibifigno, buttandouifempreu>
per ognitendo vn poco delfuofapore; L'altrafortefino delle picciole , &
queHcfi cuocenofopra lagraticola,ouero fifriggono nella padella,con agre-

Ho,ofuco di mélangolefopra,di quefiefi ne mette duc,o tre per tondo, dan-
m E 3 do-
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doli dui o tre tagli per trauerfo Plla parte de meggo efempre la migliore, &
guefia tu darai al tuo Signore; Quetto adungue buttarainquanto al trincia-
re della Lampreda,laquale non hafaina, & ua folo tagliataper il trauerfo ,

dandola, comediffi,unpe”o. pertondo.

Come fitrincia la Trutta. Cap. L.

A Trutta epefee eccellentiffimo: Questo fifuole cuocere in diuerfi mo
di,ma in qualunque modo fi cuoca,femprefaranno boniffinrte.Folendola

adunque trinciare,ediuidere, ogniforcina, & ogni coltellofara buono; fel

Truttafara grande,tu la tagliamiper il trauerfo, cominciando dalla tefia, le
lasciami attaccato con efia un dito di polpa,& congrafia laponeraifopra un
tondo,é buttandoui ilfuofale,la dami al tuofignore, per cfiere quellala mi-
gliorparte. Etdipoi andaraifeguitando di mano in mano,tagliando per iltra
uerfo dui o tre dita per peT”0,ponendofopra il tondo, aprendolo poi congra-
tin, li leuarai la faina diinegpp,buttandovi ilfuofile, SAcoft andarai facen-
dofino che tu hauerai finito di tagliarla tuttafino alla coda; & fc la Truttaj
fara picciola,tu I'apriraiperfianco dalla tefla alla coda con lapunta del col-
telo,dandoli un taglio al traueifo dellafaina a canto alla tetta, quella ne le-
uarai tutta intiera",buttarai difopra I'orlo del tondo un poco difiale, damile—
altuo Signore,& fefarannopiupicciolel: lafam ifilarefen*~a aprirle,& cofi
intiere ne darai due o neper tondo;E t quetto ti bafiara inquanto alla Trutta.

Come fitrincia il Carpione. Cap. LIL

L Carpione é pefee eccellentiffimo, & a queBigeneralmentefi fuole dare

una mano difale,& poi friggere, mangiandofi poifreddi; & fi confemano

cofi cotti otto,o diecigiorni,& quefii modi di cuocerlififuole dire acarpion
re,& pero fi dicono Carpioniper ilfuo proprio nome, & ancoraperche fem-
prefi cuoceno a quel modo, per poterfi confcmare, & mandarliancora mol-
tolontano quando fu dibifognopolendolo adunque trinciare ; ogni forcina j
& ogni concilo tipotrafemirc; A quetto tuponerai lapuntadillaforcina nel
capo dandoli un taglioper illargo dalla tetta alla codaper ilfianco, tato che
fole tu litagli Lipelle, difopra,laquale poifacilmente mandarai uerfo la co-
da;ponerai il Carpione dapoi cofi netto nel tondo,che tuhaueraifiotto la ma-
no;&fe attuo fignore piacera chetu liliali lafaina dimeno, tuli darai uru
taglio dal capo alla coda con la punta del coltello,uoltando poi la cofta da baf
fo ponendola nel taglio che tu li defiiper lungo; i aprirai perfianco mondan-
dola da dui bande,li leuarai lafaina di me”*go,ela daraial tuofignorefacen-

doli darercon efia un poco de iAceto forte,& cofifarai di mano in mano fccon
\Vo

a-
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do ti uerra Eoccafme®.Et quctto ti ballara in quato al trinciare del Carpione.

come fitrincial’lOmbrina, laSpigola, altri pefci fimili.
Cap.v, LII.

IOmbrina epefce boniflimo,&puofli cuocere invarij modi, cbhefempre e
buono,e I'Ombrina,la Spigolaci corno, & il cefalofono quafi di vnnj
medefimagrandegga,fatuo la Ombrina,la quale e afiai maggiore de ogni uno
di effisquejiifi cuoceno in diuerfimodi;&a volerli trinciare,ogniforcina, &
ogni coltello tiferuira;tutte gtteforte di pefcifipoffono cocerein molti modi ;
come dijfi difopra,mageneralmetefifogliano cuocere allejfe. Seadoquedpe-
feefara cotto integro,0vero inpeggi,tu lo vedrai co li occhituoi;&feqllofa
ra 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,Ponendolafopra untondo,nettandoladifoprafe vifara cofaalcuna di tri-
Ho; Mafa la tettafife grande diforte che bifognafie aprirla per il meggo;
u-ponerai la punta dellaforcina nel moflaggo dalla parte dmangi, fun-
gendo tanto laforcina a dentro che tufenti che quellafila ben ferma, e voi-
tarai la tefla cofi nellaforcina conle baife di fopra, lequalibaife le leuarai-
via,perche nonvagliono nulla,& in quejio modo li occhi rettaranno feoper-
tildipoi tuvoltarai lapunta del coltello awWingiu,ponendola nel mego_delleu»
tefla,cioefa lidui branchi dellaforcina,fingendo bene da bafso facilmente-
tu aprirai latefla indue parti,diforte che le ceruella vi reflarannofeoperte-,
lequalifono boniffime. fuertendo bene, che nella tefla della Ombrina tu vi.
trouarai duepietre bianche,le quali dicono che portandole adofio, chetocca-
noia carne ,giouano molto alti dolori colici;-aperto adunque che tuhauerai
la tefla nel modo detto difopraifopra il mede-fimo tond.otuvi buttarai ilfuo
fale,&lo darai al tuo Signore; llaltrapartepoi che ni rettara delpefce, tu
lo aprirai per ilfianco, lettandonelafina di meggo ; & con la puntadellru
forcina, & del coltello ne leuarai poco 0 afidi fecondo la grandegga del pefce,
ponendolafopra li tondi,buttandoui per ciafcuno tondo il fale co la punta del
coltello,& fe il pefcefard cotto inpeggi piccioli, come molte uolte fi fogliono
cuocere; a queflo il Trinciante ui durera pocafatica, perche di quello ne po-
traiporre uno,o duipeggi per tondo, ponendoui con ejfo un poco™ ™ fuofa-
pore; & diquello modo tu andaraifeguitando fin che tubatteraifinitoci di-
uidere tutto, Oparte del pefce che tu hauerai manti; Et queflo ii baflera inha
uerti mottro comefi trincia,0 fi diuide la Ombrina; laSpigolaaltripef-

cifimili.
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Come {ltrincia il tono. Cap. LULI

L pefce tono epefce di Mare, 5 Cdiafua carne non e molto bianca ne manco

di preggo,Cd épiu prefio magra che grafia,Cd quafii per I'ordinario quefto

pefcefifiuoie cuocere bollito,& ancorafiarfienepalligli; Cdquadvfara vn peg
gogrofio,Cd chefara ben cottolafina carnefara talmente dura & fioda,chefa
cilmentefi potra trinciarefiopra laforcina-,Folendolo adunque trinciarcytupi,
gliarai laforcina & il coltello merlano ponendoti con la perfona al tuo fogno
accettandoti ilpiatta alla tua banda mandi,tu panerai congrafia la coffa del>
coltellofopra ilpeggio "del pefce per tenerlo piufermo conlaforcinafio imbroc-
camiper il trauerfoyma con tanta dcttregga,che tu non lo rompi,{fingendo ta
to laforcina addentro,chetuferiti che quello ttiaben fermo,Cd poi lo leuarai
in alto congratinyleuando prima quellaficorga negra difopra tato che ne/co-
prilapolpabianca, Cdcon il taglio del coltello,il quale bifogna che quafi rada
corno raforo , ne trinciamila carne, 0 la polpa del tono rainuta,come diffi che
facetti la carne de vaccinadaqualfam i cadere nel meggo del tondo,che tu ha
ueraifotto la mano,buttandola congratin con lapunta del coltello ilfiale,lo da
mi al tuo fignore Cd di quetto modo andaraifeguitando defame quante parti
tifara dibifogno; Mafie ilpeggo del tonofara picciolo, che tu non lo pofia im-
broccare,tu lo laffamifilare cofi nclpiatto,facendone di quello le parti,ponen-
donevnpeggo per tordo,allenendo didarfempre lapane del bilico altuo fi-
gnore per efierc quella la piugrafia,Cd la migliore-,Et quefto tibattara per ha
nere intefo comefi trincia Cdfi diuide il pefce tono : del capofilo io non neho
*voluto parlare,perche quello il pefcatorc lo dapergiunta.

Come f1 trincia la 'enguata,o vero fuola
Cap. LIIII.

quetta,pocafatica vifi dura,perchefido vifileua lafina dimeggo; & ogni
forcina, & ogni coltellofara buono ; tupigliamiadunqueil piatto a canto di
te,voltando la coda verfio la tua mano dritta-, & ponerai lapunta dellaforci-
na nella tcfla della lenguata,& con la punta del colti Wo li darai vn taglio per
Il lungo della teflafino alla coda, tanto che tocchi la [pina,Cd dipoi con la- co- .
fila del coltello volta da bafio andarai nel medefimo taglio aprendo ta len-
guata,dandoli poi vn taglio per il trauerfo a canto la tetta,ne tagliami lafipi,
na al trauerfo ponendo poi la punta dellaforcina a canto la tefla milafipina,
dgando la mano alinfiu, Cd aiutandoti ancora con il coltello, ne/piccami fa-
tti-
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cilmente lafpina di netto tutta fino alla coda,lacuale panerai nelpiatto;”fo
pral’orlo del todo douefara il pefceferrea lafpina,ni buttami ilfuofale, elo
daraial tuofonare. Et quefio hafiara per lalenguata, al qual pefcefi uale-
ttando lafpina; Questo pefcefifuole quafifempre cuocerefitto nellapadella»

ponendotiifoprafugo de melangole. , [
\ . -

Come fi trinciail pefce Rombo. Cap. LV.

I L pefce trombo e pefce di Mare molto buono,& fifuole cuocereil piu delle

uolte allefio, a qucfiopcfct laforcina & il cortello meganotiferuira beniffi
mo,&il rombofefara grande,tu li leuaraiprima tutta la paga,ehefara quel
la parte bianca chefara difopra nella quale nefarai uno O dui tondi,buttando-
ti ilfuofale, 3 dipoitagliarailafpina al trauerfoa canto la tefia, ponendo
laforcina in ejfadoue la tagliagli,algando la mano della forcina in alto,face
do con la punta del cortello chetuttala polpa del pefce refii nelpiatto, la.s
gualfpina con moltafacilitafi lieuajeuata chefara, quella panerai dauna.9
banda,facendo dii rimanente del rombo dui,o tre altri tondi, fecondo lagran-
degga del pefce,leuandone prima lefpine picciole difuora, non tifcordando
di buttare per ogni tondo un poco dell'intingolo chefara nelpiatto; Et quefto
fara abaHanga in guanto al Epmbo.

Come fi trincia una Laccia. Cap. LVII.

M taccia épefce di Mare, ma entranoper lefoce de'fiumi di acqua dol-
i-'cc, &fe nenanna contra l'acqua, 3 quando le uannopiu alte lefono mi-
gliore quejiopcf:c, boniffimo, & fi diacono quafifempre halite, ma uogliono
efiercgraffe efrefcbe,&dilatteria hctno tantefpine, che con molta difficulta
fipofiono lenarc,chela laccia nonfi rompa ; Mtbenche alcuna uolta ho fentu-
to dire a homini di quefla proftffione, cheli dau.ail cuorede leuarle tutte /e 5
fpine con la punta dellaforcina & del cortello in un medefimo tempo attacca;
te. allafpina maefira, mapoiagncHo tale io ho uifio moltevolte trinciare
& no ha fatto tanti miracoli: & ame nondaria il cuore diJapertofare, pche\
quello perdireil neroe il piu diffidipefce al trinciaso bene,chefi troni,& fe-
condo il miogiuditiofoto intre modifi puole trinciare lalaccia , come do>
me tu intenderai. V olendo adungue trinciare una laccia, tupigliarai lafor-
cina (3 il cortello megano,pigliando il piatto a canto di te dalla tua bada miti-
ca imitando la coda infuori,ponendo laforcina nel capo della laccia, 3 conil
cortello ne leuarai tutte lefpinepicciole chefono[opra,lafchiena, mandando
le uerfo la coda, & ilfimiletufarai a certefcaglie picciole chefono nellapan-
ga,nettarai bene polita tutta la laccia da ogni bruttura, che uifufie intorno;
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& fe la taccia haueraleoue daraiun taglio con la punta del cortelioper il lon{2
go della pancia, & con dettregga ne leuarai le oue con la forcina, le quali tu
ponerai fopra untondoye,lepotraifar.figgerc',dipoi tu ti accommodarai lci>.
Uccia di'forte che ponendo laforcina nella tetta tupojfi dare un taglio ocoru>
lapunta del cortello perii meggo delfianco dalla tefla alla coda, ma non af-:
fondar tanto il cortello che tu nontagli e non rompi lefpine maettre; & dipoi
uoltarai la coUa del cortello difotto, e ponendola nel medefimo taglio, con de-
firegga aprirai la Uccia dadue bande, cioé che la parte della Jchicna dallas
fua banda, & laparte dellapanga dell'altra banda; *)fyCafarai contanta de
firegga,ehe tu non rompilafpina, ne manco le due parti della Uccia; aperto
chetu baucrailaiaccia della tetta infino alla coda, & feoperto tutta lajpina,
tu uolterai la Uccia conla tefla uerfo la tuamano dritta’, & darai untaglio
periltrauerfo all afpina acanto latefla, tagliandola di netto”ponendopoi.
la punta dellaforcina nel meggo dellafpina li a canto alla tetta doue la ta-
gliatti, aliando la mano inalto, & conlapunta del cortello andrai fpiccan-
do da canto di.fotto lapolpa delpefce; la fpina ne leuarai tutta di netto fino
alla coda con tutte lefuefpine maefire attaccate, lequali mandarai uia; do-
ue la Uccia ti uerra a rettare aperta da due bade,netta da tutte lefpine mae-
flre,la quale potrai dare cofi acconcia al tuofignore, onero lapotrai diuid.e-
re in quattro parti;CMa nota che uif ino li dui lombi cioé uno da ogni banda,
li qualifonofengafpine,& fono molto buoni,mafe Ucciaferagrafia, la par-
te dellapanga é la migliore; Et quettofara ilprimo modoper trinciare lol>
Uccia. ]I fecondo modo fara di nettareprima come diffida Uccia da tutte /c ?
bande,legandoli ancora le oue,dipoi con lapunta del cortello darai un taglio
per Ufilo dellafchiena alla laccia dalla tefia alla coda, entrando bene aden-
tro,& un‘altro taglio darai dalla banda dinangipur fino alla coda-; Voltarai
dapoi la laccia, chela codaguardi uerfo la tua mane dritta; & poneraila.>
punta dellaforcina nella coda della Uccia,pigliando con effii ancora lafpina,.
algarai laforcina in alto,facendo che la meta della laccia retta da baffo fo-
pra il medefimopiatto;& l'altra meta leuarai con lafpina, hauendo un ton-
do nella mano del cortello lofpingerai fotto lafpina fino a canto alla teflon;
laquale dette effer tagliata pri Fa di netto,algando il tondo conlafpina & la
megga Uccia con efio,rcfiara nel tondo pigliando dipoi urialtro tondo lopo-
nerai fopra quella parte douefara lafpina,rmoltando quello difotto,' & quel-
lo primo leuarai doue lafpina rettara difopra,& conlapunta delUforcina al-
la coda ne imbroccarai lafpina riuoltando un poco la mano lafpina ne lena-,
rai tutta di netto dalla coda al capo con le fpine maeflre,doue tu uerrai ad ha
nere la Uccia diuifa indueparti, I'ima nel primopiatto, & l'altranel tondo,
che tuponeflifotto lafpina;Et quettofara ilfecondo modo del trinciare,o di.

lettar lefpine alla Uccia.il tergo modofara di nettar prima la Uccia da ogni
bruttu-
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bruttura,che lefoffe intorno,& leuandoli ancorale oue,fi vene faranno, ta-
gliando poi laiaccia al trauerfo di netto lafina & ogni cofa,facendone quan-
te parti a te piacera,dando laparte di meggo altuofignoreper effre quella™
la migliore f e vorra che tulilieuila fina di megg o,quelloP~Zs° aprirai
in due bandi, lafina ne leuarai, buttandola poi congrafia conla punta dei
coltelloil fuo faie; Etquello fara a bafianga per bauerti mostro li tre modi
che fipojfono tenere nel trinciare la laccia;ma in quanto al miogiuditio noru

vi hoilpiu belloné il piu netto delprimo .

Come fi trinciail Fragolino,la Triglia,I’'Oratc ~ __ altri /imili pelei,
Cap. LVII.
\ \

T LFragolina,la Triglia, I'Orata, & altri pefei fimili non vengono molto
.1 g\¥@fh& fno buoni cotti indiuerfi modi; & a volere trinciare quelli,vifi
durapocajatica;<& ogniforte di forcina & di coltellofara buono;mafhpe-
fee faragraffo,cheil maggiore di quefii potrebbe pefare quattro libre; a que-
fio adunque tu li darai untaglio dalla teffafino alla codaperfianco, & | apri
vai mandandole con la cofia del coltello da due bande, & poi conlapunta del
coltello Cf della forcina tuli leuarailafinamasffra mtiegra mandandolal>
via,& fopra l'orlo del tondo buttarai ilfale,dandolo attuofignore, & ofi®
farai de ogniforte depefei di quefiagrandegga; M afe faranno piccioli, tuli
diuiderai tre 0 quattro per tondo, ponendoli con cjfo melangolo fpaccattimi
due parti;Et quefiofara a bafn”~ga infape nomefi trincia Cf comefi diui-
de filmiliforte dipefci mogani & piccioli.

Come fitrincialaTinca, pgf la Carpana. Cap. LV Il 1.

A Tinca & la Carpanafono pefei di Acqua dolce,& fono quafidiv -

, na medefilmaqualita,& divna medefimagrandegga,falno che la Car
pana ha lafcagliagrande quanto vno quattrino,& la Tincanon ha faglimi
alcuna,& per tffsi e quefii duipefei tanto vniuerfali, non fono tenuti in mol-
to cento; a quefii ogni forcina & ogni coltello fara buono, & generalmente™
fi figliano cuocere oliifio ; adunqueli leuarai prima lalingua,nettandola be
ne con il coltello,!a penerai fepra vn tondo;la tefia & ilpetto, oucro lapan-
ga fono li migliore parti chefilano in effi; & quefio darai al tuo fignore,infic-
me con la lingua, O dipoi il remanentepotrai diuidere come a tepiacera, &
queffo tibajlera inquanto alla Tinca,e alla Carpano. >

Come
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Come fi trincia laLogufla, 0 il gambaro di M aro
Cap. LIX.

A Logufla. e Gambarogrofio di CMareflono molto buoni,quadofonfle
fchi,& chefono cotti alefli,vengono a rimanere rojfi, come ligambari
diacqua dolce-?. Folendoli adunque tu trinciare,credo che laforcina, &
cortello melano tiferuira beniffimo:Adunque tupigliarai 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 loguflaper tenerla,pit ferma nel
piatto,ponedo la punta dellaforcinafotto lapunta delia coda,Spingendola be
ne adentro,tanto che tu fonti che quellafla benferma nela forcina,e ponedoti
con la perfona al tuo loco,tu leuarai la logufla inalto,uoltando lapanga difo
pra,& conia punta del cortello darai duipiccioli tagli I'vnoper banda al-
la punta della cocchia della tefla,entrando adentro tanto che tuferiti che quel
lafla quafifpicca,ponendo poi la punta del cortello fotto la cocchia, tu cal-
carail bene il cortello da bajio aliando laforcina inalto, la cocchia della tefla
ti refiera nel tondo che tu batteraiflotto la mano,dipoi coniapunta del cor-
tello li leuarai lipiedi tutti infleme attacati alla parte del corpo, dotte tutta >
la coda ti reflardfopra laforcina; Credo che tufdppia che la coda della logli
fla,& delgambaro hanno vnafeorgafpegtgata afomiglianga delle lam<j>
di vnofcarfelone di vn corfaletto,onero di vna animadiferro, lequali vano
lofopra I'altro,che voledolc leuave fard Infogno che tu incominci da quel-
la che fla a canto alla tefla della logufla, chefebene tu volefli incominciare
da quella parte della coda, tu nonpotrefli leuarle come tu flcfflo conoscerai
tufpingerai adunque laforcina innangi,uoltando laparte piu dura difopra™
tenendo benferma laforcina, & con la punta del cortello andrai leuando tut-
te le parti dellaJcorga ad una ad unc,& cofi andraiSeguitandofino allapun
ta dellacoda,& dallaforcina; vn altro modo di nettare la codache fara piu
prefio,tu pofarai la coda cofi nellaforcinafopra il tondo con la cocchia difo-
pra,& con lapuntadel concilo tu le darai il taglio per illungho della cocchia
difopra cominciando allapunta della coda tra li dui branchi andando infimo
in cima,dato che tu lihauerai quello taglio,& tagliato la cocchia,tu riuolta-
rai |'altra parte della coda difopra, & darai I’altro taglioper il lungo dellau
coda dallaparte di dentro,ma no mandare lapuntadel cortello molto abaffo,
che bafiarafolo che tutagli quella parte tenerafotto la coda,algandoin alto
poi con la punta del cortello la cocchia della coda,ne leuarai in due bandai
reftandoti tutta la polpa dilla codafopra la forcina, laquale congratiapone-
rai nella cocchia della tefla fopra il medefimo tondo : & nonla udendo dare
cofi integra,tu lapotrai tagliare cofi neitondo in molteparti per il trauerfo,

but-
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buttandouiilfuofile lo daraial tuofignore, & coti eJ]Jo acetoforte, & pep<u>
ejale, & queftobaHarain quanto alla loguSia.

c . » . fitrincia il Luccio grofiTo, epicciolo.
Cap. LX.

L Luccio e pefce di acqua dolce, & € molto buono cotto in diuerft modi, an-

cora chefe netenga poco conto : a queSto laforcina & il coltello melano ti.

fcruira beniffmo : Se il luccio adunquefiragrojfi, tu li leuaraiprima latefla
con un dito dellafua carne attaccato,& congrafia tu la nettami dijopra uiru
daogni bruttura cheuifitffi,&finga romperla,la daraifopra un tondo al tuo
fignore: I"altraparte del luccio lapanga eia migliore', quello adunque diuide-
rai inquante partia te piacera; Ma fe il lucciofara picciolo,lo apriraiperfan
carenandolilafpina integra, & cofilo darai, onero tu lo lajfarai Slare,ponen
dolofilo cofi integrofopra il tondo buttandoui ilfuofole, U quefto ti bafiara
inquanto al lucciogrofio,0 picciolo.

Come fitrincia -v b paftello di pefci. Cap.i( L XI.

O Ggniforte dipaSlelli, che tiverra poflo in tauola, uolendolo trinciare,,

la porcina & il coltello meganofara buono; fe il pafeliofava picciolo
tu li leuaraifilo la coperta difopra dandoneuno per tondo; mafi il paSlello
fara grande,tu lo apriraiprima,& la crofla difopra la mandaraiuia, &fe »
il pefce, che nifara dentro,farafregiato,\tu ne darai congrafia unpeggio per®
tondo,pigliando poi vn cucchiaro de Argento,cun quello buttamiper ognito
do unpoco delfio fapore, # cofi andarai facendo fino che tu hauerai finito
di diuiderlo tutto, dM a fi ilpefcefara intiegro, tu lo apriraiperfianco dalla >
tsfia alla coda, lettandonepoi congratin quellaparte, che a te parera la mi-
gliore,auertendofimpre dirompere manco cb$ firapojfibile quella part<L >,
che tu lettarai del pafelio, ponendola nel tondo, che tu haueraiJotto la ma-
no,buttandoui per ogni tondo ilfile ,fi il pefce nonfu fffilato ; e queSiofara
a bafianga in quanto oliipafielli dipefiigrandi epiccioli.

Come fi trinciano le Oftrego» Cap. LX11.

E ofircghefono di moltafiima,nafcono nel mare trali[affi, & honora-

no ognigran con conuito;a quefia nonfa dibifogno adoperareforine,ma

filo tu hauerai uno coltello picciolo , magrojfo dalla coSia, accioche nello a-
prire chefarai i’oflrega, quello nonf rompete. Tupigliamiadunque ilpiatto,
dalle oStreghe a canto di teftando fimpre con laperfina difioslo al tuoloco »
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tu pigliarai prima unafaluietta piegata in dui doppie/opra la mano manca,
e pigliando il coltello picc iolo nella mano dritta, tupigliarai con le due diteti
la oilregaye la ponerai nella inatto mancafiopra la faluiettaper non la tocca-
reyE3per non te imbrattare la manoyalgando tutte due le mani alte dal piat-
to , £3 conlapunta del coltello tuaprirail’'oHnga , [orbandotinelle mani
quella parte dottefara il buono dcll*cfirega, £31'altra parte ponerai in uno
piatto apparecchiato per tal effetto, tenendo ben ferma I'ofrega nclle mani
cofi alta dal piattoytu li{piccarai 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 andraifeguitandofmo che hauerai finitoy
ponendone quattro, o cinque per tondo, buttandolafiopra I"orlo del tondo pe
pcy & fialejo darai al tuofignorey&queSio bafiara in quanto alle oHreghe,

lequ alifolo uanno aperte, & ficcato il buono di dentro.

. 1 Comefitrinciail Granchio diMaro* Cap; LXIII.

tu pigliarai laforcina £3il coltello melano, £3 con I'uria £3I'altrapunta.*

tu uoltarai il granchio con lipiedi di [opra uoltando il capo uerfo latua ma-
no mancayponendo la cofia del coltello al traueVfo del corpo del granchio per
tenerlo megliofermo, £3imbroccami quello giuHo nel me”o della codafinn
gendo bene laforcina adentro tanto che tuferiti che quelloflia ben fermo nel
la forcinayoltando la cocchia difopra aliandolo unpoco inalto, (fingendolo
innanti ponerai la punta del coltello dal canto didrietofiotto la cocchia vol-
tando Hgranchio con i piedi difoprafenda mouere il coltello, calcando poi
quello dabafio aliando laforcina in alto la cocchia facilmente fi{piccarayl_tj
qualefarai restare[opra il tondoyche tu deui hauerefiotto le mani, tiora ti re-
fiara tutta \aparte del corpo nelaforcina conli piedi attaccati, aWhora tu
con la punta del coltello ne lettami tuttala parte buona del granchio, parte-*
biancha £3partegiallayE3 quellefono lefiue cita, facendo I'uno & I'altro ca-
dere dentro la cocchia nel medefimo tondo, sbrodando dipoi il rimanente ydi
poi tenendo con le due dita della mano dellaforcina la cocchia del granchio
& con la putita del coltello ne fpiccarai tutta quellaparte dibuono , che fa-
ra attaccatoyE3 congrafia mefehierai ogni cofa inficme buttandoui con lapun
ta del coltello di fioprafaley& pepeyE3 con unpoco difingo di melangole lo fa -
raifcaldar bené[opra le brafe; ma il piu delle licite queHefi fogliono far ac-
conciar dal cuocoyouero dal credenticro/jr lefine gampegroffe fifogliono rom
pcrey& quello di dentro lo batteno con il coltelloyE3 mefichiano infieme co I"at
tra parte nella medefirma cocchia difopia, £3acconci in qucHo modofogliono
ifiere molto buoniy maiononho uolutorefiiare di ragionare di queflo y accio-

s che.*.

] L Granchio groffo di mare primafi cuoce alleffo, £3 volendolo trinciarci
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chefeper forte nefofie poflo intamia al tuo (ignote, tu/ appi tome tu donifa-
reper volerlo trinciare.l ?. .

Come fi trincia il granchio di Acqua dolce.
Gap. LXI!IIII, '

olendo trinciare ilgranchio diacqua dolcettiero difontana delli duri%

e non delli tenerla que.sio tu pigharai laforcina (3 il coltellopicciolo,
& voltarai ilgranchiocon lipiedi difopra, & pofarai la coita del coltellofo
praefio,& lo imbroccami nella coda, (fingendo la forcina bene tanto che tu
ferita che ilgranchiofa fermo;dipoitu lo leuarai in alto, (fingendolo va po-
co manti,& con la coita del coltello verfo te nefarai cadere tatti li piedi das
tutte due le bande,fatue le due gampegroffejequalilafarai attaccate algran
ch'io,acciofe piaceflc al tuofgnore,dapoituvoltaralla forcina con il gran-
chio verjo la tua mano dritta con la cocchia difopra, & conil taglio del col-
tello aiutandoti con il ditografo,tu tagliarai d*intorno intorno la cocchia tal-
mente che tu vedi che quellafa tutta(picca di netto,tenendo poi ferma la for
teina,& con la puuta del coltello nefarai cadere la cocchia difopra che facil-
mentefi leuaraper il taglio datoli prima d‘intorno,doue ilgranchio ti refard
netto,(3 tuttala parte del buonofeoperta, & quello poi con lapunta del coltel
lo leuarai dellaforcina,ponendolofopra il tondo,& di queilomodo andraifa
cendo di mano in mano , ponendonetre, 0 quattro per tondo, e buttandoci il
fiale,lo dardial tuo fgnore,& queilo bafiard inquanto al trinciar deltigratta
chiduri di.Acqua dolce”™> -

Come fitrinciail Rizzo di Mare, Gap. LXV.

| L piggo dimare éapunto comefotio quelli, doue nafeono dentro le cafia-

gne,mafono rrjfi,(3 fi mangiano cofi crudi; A queilo tu pigliarailafor-
cinamegana £3 il coltello megano, £31o imbroccaraigiufio nel mego della-»
bocca,laqualefard come laparte delgambo doue fia attaccato il riggo del
cail.igno,&dipoi lo leuarai inalto piegandolo verfo latuamano dritta, £3
con la copia del coltello darai al trauerfo di quellogirando laforcina intorno
tanto che tu ihahbi rotto di netto comefé tu voleili rompere vn*ouo al tra-
uerfo, laqual crosla,o cocchiaperefere tenerafi rompe comevna noce,ch<Lj>
habbia la cocchia fiottile,dipoi coniapunta del coltello neleuarai laparte di
"verfo lapunta,& ilbuono chevifard dentrofard refio, ilquale dette rcila-
re attacato alla medefima cocchia, £3 cofirotto in due partifi pongonoJoprcu,
il tondo; £3 quellaparte dibuonofifiuole mangiare cruda col pepe , £3fugo

pe melangoli;£3 alcuna volta fifogliono cofi(facenti in dueparti ponere fio-
pra
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fra labrafa, & alcunavolta anchorafi cuoceno ne I'acqua comeli gamba-
riintiegri,ma nel volerli rompere, nonvi € il miglior modo di qucHo che im-
broccarlo nella bocca,& romperlo con la cofla del coltello, quellaforte dipc-
fcifi mangia dirado,pur queflofard il modo de trinciarlo. *

Come fitrincia il gambaro di Fontana.
Cap. LXVI.

| Gambari di acqua dolcefono tantogenerali che ogni uno li conofce,ma

ve nefono degroffi,che quando fono mangiati frefchi, fono per eccel-

lentia buoni;dolendoli adunque trinciare,non tifura dibifogno di adopera
laforcina,eheper lapicciolcgga fua nonli potrefii imbroccare, adunque tu
pigliaraifoto il coltellopicciolo nella mano dritta; & un capo dellafaluiettru
foneraiJoprala tua mano manca,per non toccare il gambaro con le mani.,
& cefi congrafia tu pigliaraiil gambaro conla mano che tu hauerai il col-
tello,& loponerai nella manca cofi con lafaluietta,&voltaraila coda.difo-
fra & lipiedida bafio,facendo che il detogrofio della mano mancafila 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 glla fara cottala leuarai
con le medefime dui dita, tenendo benfermo ilgambaro,laqual Jcorga but-
tarai nelpiatto;hora tireftard ilgambaro,con la coda nettadallafua fiorila;
poi con il deto longo della mano dritta algarai,oficcaraivnpoco la cocchiau
dalla tesia,voltandola verfo te,vi cacciarai conprefiegga dietro la punta del
coltello,ilquale deuifempre tenere nella mano,ne leuarai ilgambaro, & coru
ejfo loponeraicongrafia neltondo  queflofara il*primo modo del nettare
ilgambaro .L"altro modo fara,netto che tu haueraila coda delgambaro, per
che in ogni modo quella primafi netta,tu ne leuarai la cocchia dellatefla, re
fiando la coda attaccata al busio infieme con li piedi,& dipoi con la pitta del
coltello lo lena) ai dellamano manca,& lo ponerai nel tondo ; & queflo fara
il fecondo modo de mondar ilgambaro ; il tergo <&vItimo modofara; netto
che tu hauerai la codadelgambaro comedijji diprima;tuponerai Udito lori-
go della mano del coltellofopra la cima della coda,piegando la punta del dito
trinanti,fungendo con efio la coda & la cocchia della tefla infieme, tirando
quellaverfo dite; & conla mano manca teneraiforte la parte del corpo &
lipiedi infieme,dotte la coda cacciata nella cocchia della tefla,ne leuarai co/u
moltafacilita,la quale, con la medefima manoponerainel tondo;&quefiiJet
ranno li tre modi ehe tu deui tenereper mondare li gambari; dotteLiara poi
intua elettione di mondarli come a te piacera, ponendone quantia tepiacera
fopra il tondo deltuofignore,facendoli dare con efftaceto,fale,& pepe,&quc
fio elafua trtncha; & quefto bafiara inquanto a t batterti moflro comefi mon-

dano
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demo ligambarid’acqua dolce,onero difontana.Fifono di molte altreforteti
pefeifrefebi, & [alatile qualio non ho voluto ragionare, per non venir afa -
fitdio aldi lettori,perche dellipefci [alati queflifi cucccno,&fe acconciano al-
le credente da credendoci-felle altre fortepoi delequali iononho fitto me-
moria,creder0 che[ara a baftanga di quello che io ho ditto,perche nel trinila
re depefei nonvi volo moltofapere,perche malamente in quellifi puoic rficr.
uare'rcgula alcuna.adunque iofittofine parendomi dihauer ditto a baiian-
ga de pefel.

Come fi trincia, c fi acconcial'ouo da beuerc.

olendo acconciar I’ouo da bencre al tuofignore,piglia laforcina a triu

golo molle, dellaquale te hofattofare qui il modello apofta f tal effet
t0,& loimbroccarai con effa, Jfingendo infu I'anello e ha detta forcina in me»
gp,leuarai I'ouo inalto, & coil cortellopicciolo dafrutti lo romperai attorno
attorno,e conia punta del cortello neleuarai quella cimetta che e frpra allcu
rottura: piegando unpoco la forcina verfo il tondo che te fiara fittola mano
dritta,tenendo il cortello d trauerfo I"ouo, accio non cafchi il torlo, ma folo il
bianco,poi con lapunta del cortello vi buttarai ilfuo[ale, ouero guccaro 0 co-
ncila coforme alguHo del tuofignore, epollo ponerai nell*ouarolo,fe vefard
efc no ue [uffe,lo porraifubitofopra lafallera,qual porga-aiimagi al tuofig.
0 d chifard debifogno,e cofifarai di marnili mano a tutte ione da bcuerc.j>:

Hauendo io ragionato afiai a baftanza come fi trincia tutte le (orto
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
IIRcde’frutti.
Come fi trincia il Mellone. Cap. LXV1L

L Mellone e maffhne inItalia 0 opinione,chefa il megliorfrutto chef ma
gna,muffirne quandofono della bonaforte, & che fonopoi mangiati al fuo
tempopolendolo adunque trinciare,tu pigliarai laforcina,(3 il cortellopic-
ciolo;ma nogid quello dallefrutte,perche notifermila per lafua curtegga ,
& quello fard in quanto allaforcina,& il cortello che deui adoperare.Ma no-
ta che molte voltefono portati li melloni in tauola quando vengono leviuan-
de doue che il trinciate malametehd commodita di afiaggiarli tutti per accap
parneil migliore per dare alfuofignore,& molte volte auuiene ancora; che in
quella confufione de tanti, in cambio de darliil buono,felida ilpiu tifo;

perofard bene,che tengln I*ordine che da me tu intenderai;lo uoglio adunque
: F prima
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prima dipoco che fa portata la viuanda,chefifacciano venire li melloni al
la credeva, & affiggiarli tutti; & diquelli accapparnc imo,o duifi megliori,&
quellifarli coprire convnafaluietta bianca, & poifarliponere in tamia dal
fcalco,quandofaranno portate le altre viuande; venuta I*hora del trinciare il
mellone,tu cenerai lordine che tu intenderai; In dui modi fi pofiono trinciare
li mellonifi primo modofara di pigliare il mellone cofi integro nella man ma
ca,e facendolo pofare nelpi atto,voltando laparte delfioredi fuori; & cori il
taglio del coltello leuandone lefette ad vna ad vna, tencdole nella man manta,
Ituandone prima le anime con il coltello,cimado Infetta da ambcdui li capi,
& convn taglio (piccando la parte bona dallaforza,ponendolipoifopra li to
di ad vnaad vna;&quejlo e ilprimo modo neiquale nonfi adopera forcina.
il fecondo modo fara dipigliarne prima laforcina & il coltello nelle mani,pi
gliando il mellone nelpiatto,lo cimarai da tutti duili capi,cimato chefara tu
voltarai la parte delfiore verfo di tc,&imbroccarai il mellone inuna dell<j>
fette,nel mezogiufio del colmo dellafetta, Jplngendo la mano infiora,voltati
do lapunta dellaforcina verfo dite,& di quello modo imbroccarai Infetta del
melloneper fianco,ficcandola con duitagli,la leuaraiin alto,facendo guarda
re unpoco verfo dite,ne leuari dtutte le anime con la punta del cortcllo, vol-
tando poi laforcina *mantitenendola ben dritta, & ferma,co iltaglio del corte
lo verfo te convn tagliofeguito neficcami la parte bona dalla fcorza, mals
nelfine del taglio che fara verfo la parte delfiore, guarda dinontagliarla di
[otto,accioche Ihparte del buono nonti cada dellaforcina,ma tutirarai il col
tcllo® perfianco, coniltaglio volto dabafio darai tre,0 quattro tagliper il
trauerfo dellafetta,incominciando dalla banda delfiore,finendo alla parte del
petigonc,ponendo poi lapunta del cortello nel mczo dellaforza per fianco
con il taglioverfo tefingendo infuora,tu defimbroccarai lafetta, (pingedola
vn poco infuori co I'uno delle due dita della mano dellaforcina, laqual fi tlas
cofi trinciata ponerai co la punta del cortellofiopra il tondo,dipoi cobuonagra
tia vi buttarai ilfiale,e lodarai al tuofignore;ritornadopoi di nuouo a imbroc
care |I'altrafetta nel modo diprima,la ficcarai con untagliofolofeuandola >
malto & nettandola dalle anime, le darai il fino taglio cominciando dinanzi
dalla banda delfiore, cacciando la punta del cortelloperfianco nellaforza-»
lafetta defimbroccarai fenza darli li quattro tagli difopra,& diquello modo
andraifeguitando ditrinciare tutto oparte del mellone,fecondo tifkra dibift
gno;&aquello ti bustara in quanto al trinciareil mellone_?.

Come fi trincia ogni forte Mele. Gap. L XV 111,

E Melefono di diuerfeforti,mafiano diqualfortefivoglia, volendola
L trinciare,tu pigliamilaforcina & il cortellopicciolo,dico picciolofo to
apolla
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apoHaperlefrutte, ilquale non dette tagliare dal mego indietro ; attenendo
bene nel pigliarlo ne le mani, che tu poffi col dito lugo arriuare alla punta del
coltello, & queflofifa perpotere bifognando mandare con quello la metafuo
ra dellaforcina; tu te ponerai adunqtte il piattono la taggga dalle mele accom
modato a canto alla tua manomanca,ponendoti con la perfonagiunto al tuo
luoco;& congratin con la punta del coltello tu imbroccarai lamela perfian-
co,uoltando la mela con ilfiore da bafio, & laforcinaponerainel mego del
pecollo,C3cofi imbroccata la leuarai in alto congratin, (3 dapoi tu la cimarai
dalla parte delfiore tutta di netto,(piagendo lapunta dellaforcina manti con
la mela,”3coniltaglio del coltello uerfo te ne mondami la fcorga della me-
lafottibmente cominciando dal canto delfiore, venendo con il taglio feguito
fimo da baffo a canto ilpecollo;& cofi andaraigirando intorno la mela; €3 di
mano in mano ne mondami tutta quellafinga(piccamipunto della fuafcor-
ga;ma Multimo taglio che tu li darai, entramifino a canto atti branchi, pie-
gando un poco la mela manti, tenedo il ditogroffofopra lafcorga de I"ultimo
taglio,calcandolofoprala lama del coltello, fpingendo la mela in fuora quella
lettami dellaforcina, leuandopoi unpoco la mela inalto, uoltandola con las
parte delfiore di[otto, uoltando in alto la punta dellaforcina, tuuiimbroc-
carai lamela;&fenga leuarne mai il coltello doueflauaprima, tufiniraidi
tagliarne tuttalafcorga dinetto,auertendo di dare quello taglio diforte, che
tutta lafcorga reHi attaccata infieme,laquale poneraifopra il tondo,che tu ha
nevaifatto la mano con la parte delfiore uolta difopra,uoltando poi lapunta
dellaforcina da bafio,la mela cofi mondata tu ponerai nellafua fcorga, C3
fenga leuarne laforcina conil taglio del coltello uolto difitto darai dui Otre
tagli allamela, (3 di queHo modo andaraifacendo di mano in mano fecondo
che tifara dibifogno; (3 queflo fara il modo chefi deue tenere nel uolere trin-
ciare una melalj.

Come fi trincia una Pera,fia di qual forte fi uoglia.
Cap. LX1 III. '

Tfcora che io habbia ragionato*abafianga del modo chefi deue tenere
A per imbroccare & trinciare la mela;a tal chefacilmentefi potra lafia
re di r.aggionare de la Tera,p andar quella quafi imbroccata e trinciata in uno
medefimo modo;ma per efferelaperaun frutto tantogentile , (3 apreggato
molto,non ho uoluto refiare di ragionare di effo,fe nonper altro, almeno per
moflrarti un’altro modo de imbroccare,(3 de trinciarlo ancora;Folédo adun-
que trinciare lapera,fia di qualfortefi uoglia, tupigliarai la forcina picch-
ia,(3 il coltello picciolo dellefrutta,& con la puta del coltello tu infilgarai la
pera;ma nota che in dui Inochi potraiponetela punta del coltello; I'unofara
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diJotto a canto ilfiore,aliando il pero in alto con il picollo difopra ; hattendo
poi laforcina con li branchi miti difopra & Icon buonagratia tirando la pera
da bafio la imbroccarai nel mt?ppo delfiore nellaforcina;?altro modofara di
ponere lapunta del coltello nel meggo della pera piifianco, ma che il taglio
guardi infuora ucltado la parte del picollo difopra, tenedo la punta dellafor
cina uolta difopra aliando unpoco lapera inalto,congratiala imbroccami
"nella fiuta, dellaforcuta giusta nel mc¢”*go delfiore, facendo che il picollo refi
'mdifopra;&ogni uno di quesii dui modi,che tu imbrocchi. Tiara bene, purché
tu lo facci congratia,dipoi coll taglio del coltello uerfo te, tenendolo fetnpre
nelle mani diforte che tupefa armar col dito allaputd,& coilprimo taglio
tu cimarai uia il picollo di netto,tirandolo poi col taglio uerfo te,fottilmete ne
mondarai la peragira:do di mano in mano laforcina,fi accomodare lapera al
taglio del conelio,auertedo sepre a far di modo, che tu nofpicchifiuto dettai
fcorga;modato che tubatterai laperafopra laforcina colaparte del p icollo
dijopraju darai tre,o quattro tagli alla pera dal picollofino da baffo co ilgi-
rare la pera intorno,ma darai ognitaglio deforte, che tu nofpicchi niete; da-
poi copflezpga cacciami la puta del cortello nela pera a cato laforcina,& co
il ditogrofio della mano dellaforcina, tufpingerai unpoco lapera infiora, e
la defmbroccheraija qual ti reftarafopra laputa del cortello , & congratta
fpingerai la mano del cortello inanti,ponerai laperafopra il tondo,& coil di
to lugo lafpingeraifiora del cortello,e tafaraifare nel medefimo todo;&di
giio modo andareaifacendofino che tu haueraifinito di trinciare tutte,o parte
di glle chefurano dibifogno.Et gftofara a basiamo, per hauerti mofiro il mo-
do,chefideue tenere nelimbroccare,& trinciare lapera; Vifono ancora d(La
mmoti altri modi fi trinciare le pera, delli quali no ho uoluto parlare paredo a
che nonnifia il piu bello di queflo, volendolatrinciarefopra lafonimi_s.

Come fi trincia il Cardo. Cap. LXX.

1 L Cardo ¢ noto a ogni uno, & fono molto buoni quandofono dellifpinofi,ct
* chepoifono bianchi,& benfatti;& ancora che queTtofi ponga nel nume-
ro defrutti,non e pero altro che una forte deberba, chefu lefrondegrafie &
fpinofcfie qualifotterandofi poi al fuo tempo diuengono bianche,& fi man-
giano dopopafi oin cambio defrutti;& uolendoli mangiare,primafe li leiuu>
no le fronde triTte d’intorno 'ajfa?idolefolo quelle piu bianche, nettandole poi
ilfiuopedicone d’intorno dalla terra,& da tutta laparte trifta, tagliandolipoi
ilgabo al trauerfo de netto per poterlo meglio imbroccare nella forcina. Vo-
lendo adunque trinciareil cardo , tupigliami laforcina megana & il cortei
lo picciolo voltando il cardo,che ilgambo guardi uerfo la tua mano manca,
pigliando con la mano dottetu tieni il cortello,lafaluiettafia qualefilegata un
poco,
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porotu pigliarai il cardo al trauerfo,fermandolo nelmedefimo piatto per non
lo toccare con la mano, (fa con la forcina tu imbroccarai il cardo® nel mcxfao
dell*ultimaparte delpediconc,fpingcndo tanto laforcina adentro, che tu seta
ton la mano che quello slia ben fermo,ritornandoti lafaluiettafu lafpallappo
nendotigiufiG con laperfona, congratiatu leuaraiil Cardo in alto , facendo
che lapunta dellefoglie refti difiora, laquale uoltarai unpoco uerfo la tu
mano dritta,& con il coltello darai un piedolo taglio a ciafchadnnaj oglia,gi
rando comefara dibifogno laforcina intorno; (facon lapunta del coltello un-
telefoglie difoprafarai caderencl piatto,laffandcuifolo quellefoglie piupic
cioleje quali deuono recare attaccate algambo; lenito che tu batteraitutte

mefoglie tufpingerai il Cardo conlapunta dellefoglie manti,Cd co il taglio de,
coltello uerfo te,tu nettarai il pedicone del cardo,andando tanto adentro che tu
fcuopra tuttalaparte tenera, & biancha delgambo,dipoi tu uoltarai il taglio
=del coltello infuora,& condefire”™afottilmete mandami intorno intorno m
e lefoglie,femprcspingendo il taglio del coltello manti, cimandoli poi nelfine
la cima dellefoglie;netto che tu batterai il cardofopra laforcina rtu andai ai
con il taglio del coltello alla punta dellefoglie,entrando ineffi col taglio ver-
fo te,lofpaccarai iu dui,o tre parte,tagliando quelle al trauerjo a canto alla fu
ta dellaforcina,facendole cadere nel mexfao del tondo che tu hauerai fatto la
mano,e buttandoui ilfaofale epepe lo darai al tuo fignore& di questo modo
farai quando uorai trinciare il cardo:V olendopoi nettare lefoglie,che tu nCLa
leuaHiprima,tu tifonerai lafaluiettd cofi piegatafoprala man mancasela
mafordna;&con lapuntadel coltello Imbroccarai lafoglia del cardo nel me”
?0 ponendola ne la mano mancafopra lafaluietta,pernonlatoccarcela,o
mglia piglierai nella cima, & poi congrada col taglio del coltello uerfo te, intac™
cando nellafogliafutilmente, quelle foprafieie tirando uerfo te ne leuaraiper
fino a canto alla mano;mondato che tu hauerai lafog'iadu fonerai lapuntai
del coltello nelmexfafa diefia,la riuoltarai capo piedi,npighadolapur nel me”
m/0 dellafaluietta,uoltando la punta dellafoglia difopra, nettando la parte di-
dentro con la punta del coltello,onero co uno*capo dellafaluietta,uoltando ta
punta dellafoglia unpoco manti,& darai un taglio del coltello al trauerjo di
quella,fenTa tagliarla dinetto,a canto la mano, ponendo lapunta del coltello
in quella parte difopra tagliata, calcando dahajio quella ne leuam,dotte ajo
glia del cardo ti reHera monda da ogni trisiitia nella mano deUalaluietta,la
quale imbroccarai con lapunta del coltello congratta,t laponeraifopra i ton
do,& diquello modo andraifacendofino che tu haueraifinito ditrinciare tut
tele foglie: £+ queHofara-il modo chefi deue tenere nel uolere trinciare il
cardo fopralaforcina.
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Come fi trincia il Carciofaio. Cap. LXXI.

L carcioffolo € un frutto noto ad ogni uno;£3fono molto buoni quandofono
gioueni,& fiefebi, (3fi poffono mangiarein diuerfi modi. Volendolo adm
que trinciare,tu pigliarai laforcina picciola & il coltellopicciolo dalle frutte;
& prima tu imbroccarai quello difopra nel meggo dellefoglie apunto, £3 ma
darai la forcina tanto adentro, che tu arriui nel torfo del carciofaioJcuandolo
poi in alto,ponendoti con laperfona al tuofegno ; £3 conbellagratta li taglia
mi il gainbo .di netto fino a canto il torfo un mego dito in trauerfo, £3 dipoi
nottanti la punta della forcina uerfote ; & coniltaglio, & con il ditogrofio
ne leuarai quellefoglie difopra tanto che tufeopriquellefoglie buone & tene-
re,nettando ben tutto il torfo di ogni bruttura;netto che tu bauerai il cardojfo
lofopra laforcinaituponerailapunta del coltello per fiaco nel meggo del car
cioffolo,&quello leuarai dcllaforcina:rinoitando il gambo difotte & quello
Imbroccarai apunto nel meggo,maperfermarlo meglio tu pofaraiiharciof-
folo conia punta dellefogliefopra il tondo £3dinuouo uoltarai lapunta del
laforcinainalto,& conil coltello £3 con il ditogrofio ne leuarai tutte lefoglie
tenere,ponendole intorno il tondo congratia;£3 laparte ultima chefaranno le
foglie piccine,quelle cimarai uia di netto, ponendole conia punta del epitelio
nelmeggo del tondo,il torfo poi nettarai da quellipeli dimeggo,£3ognialtca
triBitia che lifuffe resiata, tagliando in due parti,ouer cofiintiegro con la pun
ta del coltello leuarai dellaforcina,ponendolo nel meggo del tondo,e buttando
fate <&pepe,lo daraial tuofignore.tiMafe il carcioffolofara cotto,no lo potre
Sii leuare inalto,mafilo lo imbroccarai nellaforcina pur ne la cima delle fo -
glie trifie dijopra,ponendolo poi con il pedicone nel mego del tondo fenga le-
uarne laforcina; & lefoglie andrai allargando d’intorno,(3 quellaparte delle
foglie con un picciolo taglio, quelle leuarai con laforcina ponendole fopra Par
lo del tondo, leuandone poi congratin tutta la parte triBa del meggo del tor-
fo lo lafiami Bare cofifermo,dotte il carciofaio parera una refa‘aperta-‘cd’in
torno buttandoui il fale e pepe lo darai al tuo fignore £3 di queflo modo farai
uolendo trinciare il carciojfolo cotto £3 crudofopra laforcina: Lajciamo anda
re che ancoranifono molti altri modi per trinciarlo, qualiio libo tmlafiati

per nonefiere troppo longo, perche quelloche io ho detto fara a bafiavh
gfuU. "

Come fi trinciail Pcrfico . Cap. LXXII. . .

. L Terfico e unfrutto eccellentiffmo quandofono della buonaforte : Volen-
. dolo adunquetrinciare,tu pigliarai la forcina picciola & il coltello dellc_j

fritta
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frutte,(3 con lafaluietta & conla mano tu aprirailaforcina difopra allarga
do I’'uno branco dall’altro;” queftofifhfier potere meglioimbroccare ilperfi
cOyConeintenderai’,pigliato che tu hanerai laforcina,” il colteUoyComefide
ue ponendotifempre con laperfona al tuo loco, tu voltarai con la punta del
coltello il perfico con la parte del fiore difopra & quello imbroccarai,facendo
che 'uno de branchivadi davnabanda,(3 I'altro dall altra dell ojfo del perfi
cOyliqualibranchi facilmente entraranno hauendoli qui difopra come dijfi
chefaceHi; & fpingerai tanto laforcina dabaffoychc tufenti chefa attaccata
nell’affo del perficOyilquale leuarai inalto, ma lofaraipiegare verfo la tuiu
mano dritta; & conlapunta del coltelloy accompagnato con il dito grofio tu
incominciarai dal canto delfiore’, cioe da quella parte che imbroccafti,&poi
fottilmcnte entrando nellafeorga, venendofempre voltando la forcina in*
torno trinciandone lafcoygafiottile venendo afinire 'ultimo taglio difopra-t
nelluoco delpedicone; ponendo poi lapunta del coltello nel meTggo del perfi-
coper fianco quello congratia leuarai della forcinay e ponendo nel megpo
del tondo lo darai al tuofignore fenga leuarli lafcorga ; & feper cafo bifo*
gnafie che tu lo trinciafii infette, fenga imbroccarlofolo li leuarai tutta Icli
fcorga,fpingcndo laforcina conilperftco innanti; & con il taglio del coltello
uerfo dite ne tagliarai ilperfico in quattro fettefacendole cadere nel megTp
del tondo o della tagga, ponendo con effo I’offo del perficofkcendoui buttarcj>"™
del nino difopra fe piacera al gufo del tuofignore.Et queHo amepare affai
bel modo nel uolere trinciare ilperfico.

Come fi trincia la fcaffa; o faue frefche™* Cap. LXXIII.

Efcaffe fiefche cofi integolefifogliono quafifempre acconciarealla ere

denga del credentiero, majc perforte toccafe al trinciante, tu piglia-

vaila forcina picciola & il coltellopicciolo delle frutte ; & conla mano del
coltello  conlafaluiettafiringerai li branchi dellaforcina inficme diforte_|j
che nello imbroccare lafcaffa,o tegola, ofcornicchia della faua non entra nel
tneggo delti branchi: ma tanto stretta che imbrocchino la tegola, eia fi tenga
ferma inefia; battendoferrato li branchi dellaforcina infieme, tenendo quella
& il coltello nelle mani, filando difpoBo con la perfonaytuponeraila puntai.>
del coltello nel meggo dellafcaffaperfianco uoltando il taglio difuori,algait
dola nnpoco alta dal piatto panerai laforcina nel mego dellafcaffa per fian
y0 per shiaffoycalcandola uerfo la punta dellaforcina,lafcaffa imbroccarai
facendo che il pedicoueguardi difotto uerfo dite ; & algarailaforcina in al-
to, (3 coniltaglio del coltello uerfo di te ne leuarai con un tagliofolo feguito
tutta la parte difopra dellafcaffa,tirando uerfo te;& fenga leuarne cofaalcu
tfa di efia fcorga,ponerai la punta del cortello nel meggo dellafcaffa con il ta-
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gito uerfo tefpingendo infuorviafcaffa leuarai dellaforcina,ponedola nel me
«p del todo che tu balleraifiotto Umano,et di gfilo modo andraifieguitado po~-
nedoui otto b diecitegole f todo,ebuttadoui ilfio [ale,le darai al tuo ftgnore ;
(fi gfiofard il modo,che tu deui tenere nel trinciare lafcaffafopra laforcina-*»

Come fi trinciai! Melangolo Cap. L XXIIILI, .

E cMelangolefono de dueforti,delleforti, (fi delle dolci, lefo ?tivanno
trinciate in un modo,& le dolci inurialtro modo. Volendo adunque trin-
clare il melangolo tupigliarai laforcina megana & il coltellopicciolo, & in-
cominciando prima dal melangolo dolce tu imbroccarai il melangolo coniai
punta del coltello perfianco,& lo uoltarai con lapunta delpicollo di [opra-*,
& quitti lo imbroccaraigiuHo nel me%o del picollo, lo leuarai inalto congra-
tta, cimandolo, difopra comefacefiila mela, matanto a baffo che tufcttopri
H d e | melangolo,dipoi conil taglio del coltello uerfo di te,ne uerrai mori
dando uiatutta la fcorga comefi monda la mela,fcoprerido tutto il pigolo deb
melangolo d'intorno, girandofempre il melangolo intorno per accommodarlo.
al taglio del cortello; netto che fara tutto difopra,difotto,&d*intorno, tufpin
gerai laforcina binanti,& con il taglio del coltello uolta da bafio ne tagliarai
tutti li (pigoli del melangolo ad uno ad uno con dardi dui tagli per ciafcunofi
furai cadere nel tondo.che tu haueraifotto la mdno, diforte che nella forci-
na tircfiarafolo tutta laparte trifiiadi mego del,melangolo,la quale buttarai
uiafifi laparte buona darai al tuo (ignorofacendoli buttarefopra effi dell*ac-
quaprefica,et di quello modo trinciarai ilmelangolo dolce.Ei per uolerpoi trin
dare il melangolo brufcogtu fonerai la punta del coltello nelmego del melan
golo uoltandolo di modo che tu lo imbrocchi con la forcinagiuHo nel mego ;
ma che I'uno de branchiguardi uerfo ilfiore,& I'altro uerfo il pedicone.Cfi di-
poi lo leuarai inalio,voltando il taglio del coltello uerfo di te,tu cimarai unpo
co il melangolo nel metto,lafcorga difopra, & con il taglio del cortello™ uerfo
te entraraifia li dui branchi dellaforcina,tagliando il melagolo al trauerfo in
dueparti,& dipoifonerai lapunta del coltello in una delle due parti,efpingen
dola infinora la leuarai della forcina,ponendola nel tondo , (fiil fimile furai
, dell*altra parte, (fi diqucfilo modofurai ognivolta che tuvorrai trinciare il
melangolo in dulparti per truccarlo, ofpremerlo doue piacera al tuofignore,
(fi qucfpofara a bajian”*a in bauerti moflro comefi trincia il melangolofopra
laforcina;Vifono ancora di molteforte (fi qualita defrutti, delliqualiio non
ho voluto ragionare per non efifere troppo longo,<& anchoraperche a me noru
pare che importi molto, perchefolo ho io voluto ragionare de quelli chefono
piu neceffarij,(fi chepiu fi cosiumano de trinciare alle tauole de gran fignori.
| L F o E.
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Il Signor Cardinal Mont Alto.

*0 P ER<tA di Vincenzo Cerno ch'io

mandai gli anni paffati in luce fotta

il titolo del T rinviante >e cefifata

accetta nella rvniuerfalej che per lo

fpacio grande > per lomancamen-

to>chehormai fe nha >mifon refi-

luto iper 'ubbidire a molti miepatroni >Cr amici”*che me
ne faceuano infianza” riflamparlo dinuouo. Nella qualco~
fa imitando nel grado mio lofiuolo di quei.tanti njirtuoji™
che V.S. lllufir.tutto ilgiorno™ quafi in femihafio>njaab-
bracciandofotto la magnanima proiettione>eykamoreuole
familiarita difu acafa >de3juali ciafcuno nellafua profe f
fonefi njdfempre auanzando”siper laproprieta della vir
tu, come'perla benignita con la quale ella ~viuamentegli
alletta 3 & dolcemente gli fiimola Ho ripulito in njarij
luoghi3L 'operafiejj'a del Trinciante>sfattoli nana nuoua
aA”gionta di molti auertimenti & inuentioni >fe nonfiot-
tiliper ftudio. almeno njtihper la nouitd >credendomi di
dare al mondo cofe non piu tocche da altri in quefio par-
ticolare. Horain tal nuoua >& accrefciuta forma ridot-



tu la corifagro al chiaro nome di ZJ. S. illufirifs. Effe bene
lapicciolczga del dono dorrebbe da 'Tanaparte fpauentar
m'h riguardando all illufirifs. perfona di ZJ.S. tuttavia la
grandezza dell3animo fino accompagnata dalla begnina .
C?'genero]a naturafu a mafsicura dall'altra s che ellafia
per accettarla con quell‘ifieffo affetto”*con chefi compiac-
gue difavorirmi chiamandomi alfio femitio $ Et chea
gufa dinuouo fole >come le alte torris & ampi palaz™
% de*-piufublimi ) & nobili fpirti illufiray & fa belli
con lafplendor de3aggi f'uoi y cofi non fia per ifdegnare
di drizzare larvaghezga & njirtude3medefimi raggifo-
pra Ihumili capanne3 & *vili tugurij depiu fempiici 3 O*
r.ozgi ingegni  Et appagandomi in quefio penfiero ) fup-
plico ZJ.S. illufirifs. agradir la deuotion dell3animomioy
mentre con ogni humilta me le inchino s & leprego dal S*
Dio compitafelicita.

DiZJNS. illufirifs. O* T euerendifs.
Humilifsimo & obligatisfimo ferultore

Heale Fuforitto da Scarni*



DEL CAVALIER.
REALE FVSORITTO

D A N A R N I

CON CIO. BATTISTA FVSORITTO SVO
fcolare & nipote hoggi Trinciante del UluftrifT.
Signor Cardinal San Marcello .

E r hancrmi tu detto piu & piu volte3che molti

gentil*huomini di quefia profejjione del Trinciante

affrettano con molto defiderio I'aggiunta che io ha-

lielio incominciato a fare al piimo libro del Trin-

ciante. Vero conquefiaoccafione d'hauerlo d

dedicare alTIUuHrifs. & peuerendifs. sig. Cardi-

naleJ 1esandro Peretti.Card. Mont

IAlto mio Signore & "Padrone3 poiché m'ha fatto

gratia di chiamarmi afuoi feruigi3mi fon rifoluto

di darfine all'opera con quel meglio (34iu breue modo che il mio baffo O
ro73(0 ingegno mi dettera ; Etinprimaio ti diro3cheinquanto alTrincia
re delti carnidvccelli3& pefcidmipare chefia detto a bafian”a nel primo libro;
Terd doppo che hauero detto delli banchetti & no73c33 il modo chefi é te-
nuto3& che fi deue tenere in recettare vn P a p A3vn I{c3& qualfiuogliagran
CPrecipe con alcuni Cardinali & contutta lafua corte, (3famigliaci moftrero
ancora comefi deuono trinciare alcune cofe nouamenteritrouate da me 3 co-
me dire cardi3Carcioffi3Tere3& CMele3& Gambari come al fuo luogho <>
dira3conaggiungerui anco in figure laverafoggia de corteU3& forcine”;,
che hoggifi vfano3con alcuniferri da cauar la mcdolla confacilita da qualfi-
uoglia ofio3con le figure d'vn belliffimo giardino3che fi trottera fiotto la tauo
la del banchetto doppo che fe fara definato 3con vnapefchierainmeggo a
dettogiardmodella quale vi fiarranno dentro pefei de diuerfe forti3 N\an<Lj>3
Tartarughe 3 (3 altre cofe che le fignore Conuitate 3 doppd che hauerranno
colti diuerfi vaghi £3 bellifiori del Giardino 3 pigliarannoi loro E eticel-
li, che vi fi troueranno apparecchiati 3 £3 con tjfi pefcheranno livini
pejci con loro molto gusio , rifi 3 & foladi. Se ne retireranno nel’
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altreftanite, O invn baleno fi tenera via il Giardino,Tefchiera, & ogni cofa;
con tanta pollina, che parera, che ini non fiajiato nulla: Dotte chefubito
fefhrranfentireifboni, & quitti compariranno le dame, 0 fi dannera alfo-
ttio, ficome ai fuo luogbofe defcriuera il modo 0 ordine chefi battera a tene-
re infare ilgiardino,0 laTefchiera con tutte lefue circonftantie/~>.

BANCHETTO REALE
nelleNoz”edellTccellentiffimo”Signor
Principe di Maritouas horaDuca, »
In Mancua Tanno :ss: del
mefe di Maggio.

Opoi che fu recitata vna betiiffima Comedia convnbel-
liffimo parato O vnafuntuofiffima Scena, convarijO be-
liffimi Intermedi”apparenti,fu aperta vna bellijfima SalaJ>
0 ricchiffimamente apparata, otte viera apparecchiata™
vna tamia peate, che s’afcendeua cinque gradiper arri-
uare ad efia tamia,con vn belli(fimo baldachinofopra lun-

go quanta copriua tutta latamia, la quale era lunga che vi capiuano tredi-
ci Segge grande alla Spagnola tutte davna banda, cioe dallabanda del mu-
ro,douefedeuano quattro Cardinali, Tre Duchi,DuiDucheffe,vn Trincipc_>
O vna Trincipefia, vn Marchefe & una Olaarchefa, & incapo della ta-
vola ni Haua un Trinciante, O uno dapiedi, & dinanzidella tamia noru>
ui Hai:aperfona alcuna, accio che quefiillluHriffimi Signori commodamente
potefiero uedere un’altra tamia, che erapofia in meggo di dettafata, nettai
guale ui mangiauano centogentildonne oltra modo bellijfme,0 ricchijfima-
mente adornate. Fi eranopoi oltre le.ricchiffime Credente O bottigliaric j>
ordinarie, una projpettiua di diuerfi bicchieri, Carrafe, & darre,0 altri
bellijdimi.Fafi di CriHallo di Venetia, che credo uifufiero concorfe tutte le bot
teghe di Morano, O di cio ue n’era dibifogno , poiché tutte le Signore Conui-
tate.doppo che haueuano beuuto rompeuano il bicchiere, che teneuano in ma-
no perfegno digrande allegregga, 0 fifentiua alle mite fifattoJlrepito ,
che occupaua I''*frmonia della perfetta mufica, chefi udiua dalli quattro
chori, che erano in alto nelli quattro cantonidellagranfiala, quali eranofuo-
ni O uoci flupende. Duro la Cenaperfpacio ditrebore d’horloggio,&fufer-
utia laprima tamia a tre piatti contre Scalchi, O doiTrincianti,con trefer-
utiij di credenza, O treferutiij di Cocina,cioé doi di Carne, O uno di Tefce j>>

Qui»
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Oni,& 'Latticini. Era laprima tauola apparecchiata con quattro touaglie
fottilmentelauorate , & fotio ciafcbectima touaglia vierailfuocorame,
accio non s’imbrattaffero le touaglie, Et ilprimo fcruitio di Credenza era le
Infalategrandi lauorate dirilicuo con diuerfefnntafe di animalifatte di Ce-
dro, littoredi radici,Caflelli di rape, muraglie di limoni, adornate di fom-
matc Trefciutto sfilato, Bottarghe, *Arengbe, Tarantelle, filici, Cappati,
oliue,Carnale, fiori,& altre coje condite',poivi erano Tafiicci difaluaggina a
modo di leoni adorati, Tafiiccidi aquile negre inpiedi, Tafiicci difafahi,
cheparenano viui,Tauoni bianchi rinefiitiadornati con la rota della loro co-
da , & pienidi fettuccie di Seta & oro di diuerfi colori con confetti longhi
dorati Amodo; di Tantali $ eroiche pendevano da per tutto alti Tauoni, quali
firmano inpiedi comefefufiero vini,con vnprofnme nel picco accefo defuo-
co, & vn motto amorofo traunpiede &al’altro . Vi eranno anco tre flatucj*
grande di pafla di Cfttargapane di‘altegga di quattropalmi I'ima, Et unrc»
era ilCauallo di Campidoglio del naturale, I'altravnHercule co’lleone, &
Valtra un’”Alicorno con’l corno itibocca al Drago . Vi erano poi diuerfe cofé
che latauola era piena, cioe digielo, bianco mangiare di meggo rilieuo,Tug-
ge di moftaccioli, Bifcotti reali,Tignoccati,V 7/Aorfelletti, Tfiaccati,Torti-
glioni, Tigge sfogliate,offelle alla CMilanefe,Gineflrata, Tappardelle allcL»
Ppmanefcha dorate, Salami, Oline, linguefalate, Tollancbe d*India imbor-
racciate conpaflafritta a tomo, Tollafirini marinati >vua frefcha, Frauole
fuacbate con Zuccherofopra, Vifciole,Sparagigroffi cotti con butiro & ol>
piu modi: Le Saluiettepoi,che doueudmo dirprima, erano mirabilmente la-x
norate in diuerfefoggie con colonne, archi, & trionphi chefkceuano bellifii-
ma nifia con infinite bandirole di diuerfi drappi indorate con le armi di tutti-
li Signori che erano d tauola,li quali erano L’ lllufiriffimo Signor CardinalEar
nefe, L’ iUuflriffimo Signor Cardinal diEfie. V Illuflriffimo Signor Card.
de Gambara.U llluflriffimo Cardinal signor Vincenzo Gongaga.il Signor Du-
cadi Ferrara,il signor Duca di Tarma,il Signor Duca dicMantoua, il Signor
Trincipe & la Signora Trincipefia di Mantouafia Signora Ducheffa di Man-
toua, la Signora Duchefia diFerrara & il Signore Marchefe & Marchefa di
Mafia de Carrara, che intutto erano numero de tredici, & quifu data I'ac-
qua odorifera alle mani,&.pofii a tauola con dolciffimifuoni C3 canti.

Primo Seruitio di Cocina.

Ortolani arofliti conuna crofiatafopranum.j5 . piatti $

H Quaglie aroflite con vna erofiatafopra numi30 piatti m 3
ollancbe d’india aroftitenum. 6 piatti 3
Minime llefiufate con brodettofopra piatti 3

Cro-
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Crojlate diperemoj‘catele num. 3- piatti 3

Tasiici alla inglefe di petto di Mongana con cappati & oline piatti 3

Capponi impaciati coperti di annoiminum. 6 piatti 3

Francolini arojiiti confette dipan doratoJotto e[opra coti Zucchero & can-
nellalj m

Taglieri di Vitella battuta®Animelle, Tartufi & rojjid’'Oitau  piatti 3
Sommata integra coperta difapore di Vifciole & [alfa Beale con Zucchero &
cannella[opra, armata di Tanvntofatto alardoni & Jlecchi di Cannel-

laj> piatti 3
Torte d'agro dicedro num. 3 " piatti 5
Ticcioni aroOliti coperte di mele appie cotte con Zucchero confoligniati fo-

pro.> numa o ' - piatti 5
Corone Duchali fatte di pasla "Reale dorate num. 3. piatti , 3

Salficcie alla Spagnolafatta dipaOia di marzapanefervute conpanonto fatto

& fopra k " ’ piatti 5
Biancho mangiare inpeggi con Zuccherofopra piatti 3
MoOlarda amabile perfapore un per perfona ' piatti 13
Starne impillolate allajrancefce confal/a Bpalefopra num. 24. piatti $
Giallo dicolord*cimbrafatto aguglie S piatti 3

Secondo Seruitio di Cocina,.

le rioni nofirani cioéJotto banca Chifati 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 Jiufati inci-
ma num. 6. piatti 5
Taflicci groffi tondi aIIaJpagnoIa con tefiiciole di Capretto f mfofOyAnimri
le ylingue di Vitella inbocconi, Mortadelle Ferrarefe grattate, fette di

' fommata, & Tartufi, Tignoli, .Capperini >Oliue,&fatto dipattafrol-

lacon Zuccherofopra num.3. piatti 3
Tortiglioni ripieni dipignoli & falame grattato piatti 3
.Tetto di Vitella ripieno in bianco con fiorifopra piatti 3
Crojlatedigropponi di Ticcionifengfojfo & Ceruellati disfatte confette di

fommata dentro piatti 3
tIMeggi capretti alleffati ripieni con petrofemolofopra piatti. 3
Temici dipico roffb incartate aroFlite num. 24. piatti 3

T re caflelli dipafla Idealepieni di Gigliaggimi & conaquila grande negra
nel meggo & fuoco artificiato ne i quattro baluardi, che rendeuafuauiffi-
mo odore a tutta lafiala - piatti * 3

Tafani
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Tafani arrosliti fafe;anati con grani digranatifopra,@faifa Fecalefotta nu.

15 piatti 3
Tafticci allavgherefca divitella battuta & rofio diouicon Zucchero fo- <
pra (3 fatti dipafta piatti 3 -

Forchette ripiene aroftite con limonifopra piatti 3

Bollancbe d’India alleftate coperti di racciolivcrdi fenga sfoglia numero 6
piatti 3
Megzi capretti di dietro aroftiti con olinefenz”ofto fopra 05>fette di cedro a-

torno . piatti 3
Tafltefatte ad arme delsig.Trincipe & della Sig. Trencipefta ripiene di cre-
ma ' piatti 3

Bianco mangiare in bocconi longhi con Zucchero & granati foprolL»
piatti 3
Gielo in forma d’oui & in bocconi con lancette di fafani fotto piat-

ti $ "\ '
T orte marzapanate congfielo di zuccherofopra piatti 5
Oline di Spagna confette di cedro attorno piatti 3

Silem via ogni cofa, & fi dette I'acqua odorifera alle mani con lifuoi
ftecciprofumati,(3 leuata laprima touaglia colfuo curarne ftpartirno lepo-
fate con le cacchiatcllc,cocchiari,forcine,coltelli dogati con fue faluiette pro-
fumate, G invn tratto li fcalchipofero intavola tutti trein vn medeftmo
tempo. :
Caiamarettifritti con lupolifrittifpra (3fette di limoncelli mondi colfuofa

le piatti 3
T*iglie marinate confua marinaturafopra piatti 3
Torcellette cioe florioncini allefiati colfuofapor bianco piat-

ti 3 < t t. # Lo
Carpionidecarpionati confette di limonifopr,a piatti 3

Lucci graffi aroftiti allo fedo coperti di fparagi groff fatti fopreu-
piatti 3

Trutte cotteinvino fomite con lefaluiette : piatti 3
Storione inpafticci caldi piatti 3
Bombo inpotaggio conpignoli (3 capperini (3fuo fegato fopra con brodetto
d’oue - piatti 3
Lenguatolegrafiefitte confinocchiettifefebifopra & melangoli attorno mi
mero 15 : piatti 3
Carpe del lago de Garda cotte in vino acqua <Faicooperie d. cxcroLtti verdi
& mondifopra con pepe piatti 3

Ofiraghe acconcie con aglio fugo de melangoli & pepe numero. ifQ
piatti
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piatti. 3

frittata verdefatta con pignoli & dieci cuva piatti 3

Crojlate di mei’appié num. 3 piatti 3

Fritate bianche grojfefatte con lingue di cincbhegrcfie che primafiano" Fiate
allefiate piatti 3

Coppi in cafie de pasta con latte C3"oue

Vaftafatta confcringa con mele £imZucchero fopra piatti 3

Oline,ouefrefche,gionchatc con Zucchero fopra
~Maccheroni alla Ppmanefica con fette dipronature Zucchero Cfi candivi

Jopra _ t piatti 3
Foccacinefatte con hutiro nnm. 15 piatti 3
Vaslicci di latte,& fegato & ottidifonone,& de interioridifiigole & di ce-

fali pittai 3
IArme dipafiafritta con Zuccherofopra piatti 3

N\offi d’oui frefebi battutti cotti in Zucchero purificato,che inlingua Spagnola
fi chiamano Gueuos mefiolas,quale eviuandaprettofijfima piatti 3

Oui mezzi ripienifrittiferititi con Zucchero & cartellafopra, & fette dev>
pan doratofotto,& attorno.

Zeppole,frappe, &filmfolialla fiomancfcha, &fonghidi Marzapane del

naturale. .
2'goci bianche invino rofio piattivno per perforiate.

Sileuo via ognicofa/Jfi dette I'acqua odorifera alle mani,&fi letto la fe
condatouaglia col\uo corame,& fubito con prodezza Ili diligentiffimifal-
chipofero li frutti intamia con lepofate come dianzi diffi. Taflicci diuerfi con
diuerfe forti di frutti, Vere, Mele depiu forte, Cafcio parmigiano , Mar-
zolino fiaccato, Cafciottiromagnoli ,I{acciolifiorentini, Carciofi cotti &
crudi, Tartufi acconciconogliofiale & pepe, &fugo de melangoli, Cafla-
gne cotte alla brafeiafcruite confiale zucchero £5 fugo de melangoli, Finoc-
chiofrefeo , Sparagiftufati con hutiro , Cialdoniafcartocci, latte, Melera
con Zuccharofopra, fcafi teneri, Tifelli teneri con la fo r z a ferititi con falcai
aceto & pepe, chefiano allefjatiprima, Mandolinofrefche fiaccate,VVa’met-
te Ffapolitane, Torte bianche, Torteverdialla lombarda, TaFte diuer/va
bellifime, Cafielli che tiraitano tiri, & vfeiuanofuori conigliprofumati con
li coralliallipiedi £3fimagliere d’argento alcollo, nevfeiuano perdici del bec
cho roffo tagliate I’ali £3 erano bardate di drappo d’oro, & convna coronaci
intefla, & vi erano lepretti £3 vccelletti diuerficon tre nani piene de maz
Zidi fiori, flecchi, & artegliarie beniffimo & artificiofamente lauora-
Uva.

Leuato ogni cofiadi tamiafi dette I’acqua, odoriferaalle mani,&fi leuo la

terz™
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laterreimaglia} &fi mifero in tamia conprefleTga liconditi afeimi &
feiroppati con le confettiom; quale erano quefie, maprima Saluiette, coltelli,
Cocchiarii& Forcinetutte dorateintaz$e d’oro,& d"argento belliffimeichc
mi ue rierano ingran coppiaij.

Limoncelli conditi afeiutti

Vere condite aggiacciate.

Cedri afeiutti conditi

Radiche condite afeiutte de

- Bucolofay & boragincLj» m

Vere mofcarole afeiutte condite ?

Largarole condite afciuttc j> u

Carciofi conditi afeiutti

GMdangoline condite afciutt<.)>

Terfiche condite afeiutte™

cAlhricocoli feiroppati

Fifeiole fcrioppate”™p X,

Vere mofcarolefeiroppate :

Vizze di GenourLli

Srugne confette di Genouru

Verfcata di Genouru,

CMermelada di Tortugallo

Cotogno in barattolo di vetro di - \
Bolognicu> -S

Scottole di giclo romanefcheu>

Confetti grojfi mufehiati lifci

Seme di melone confetti.

T ifocchi confetti

ifaranci confetti u

Coriandoli confetti ricci

Vigridli confetti

Libretti di Zucchero

Cauallucci & altri animali di Zuccherofatti damoniche

Finocchio confetto granito

Trefatue di Zucchero alte tre palmi de canna; quale erano queflca>

il Cigniale di Meleagro coniafe”ga inpetto

Vn Camello con vn moro fopraj

Vn Elefante convn cartellofu lafchienapieno di huomini armati conarchi

fi'C7ge& fajfi in mano

Scottole di canelloni di Bergamo bianchi, & di color di canello nume-

ro 15. * piatti 5
Q 2 Scortole
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Scatole difulignali di diuerfi colori.
Scottole d'ojfi di perficbi fatti di Zucchero di color d’cjfo d| perfldlo
Scattale di mandole conia gufcia del colore”.

Tre CameVifatti"del naturale carchi di Hocchi dicanella Iauoratl 0nero
tre Torci Spinofi & in cambio de fine ,flocchi di canellaficcati perdofio.

Vnpafiiccio con un putto dentro finto moretto il uifo & mano, vcttito
di vna vtfic di taffettano rcfi'afcollata alla morefclm con un ferro dcl*
fichiauo al collo , che vfendo fuori ridendo prefentaua a-tutti li conni-
tati un ricchijfimo paro de guanti d’'am bra per uno di feudi 25. ilparo.

Totra anco preferiiare una bella Cagnolina per unoa tutte ledame , ck I j
fava cofa a lor moltogratau. '

IL MODO DI FARE V N
bellidimo apparecchio aDame,0 aNozr
z; ead vna tanoia de Dame fole”*con vn
. belliffimo Giardino & Pefchieraoc
Statue fotto al detto apparec-
chio con pochiffima fpefa™.

Tg Trima s"hanno da mettere doi tref i di uno da capo & fai
tro dapiedi quanto che uoranofar longa latauola , & uifi
inchiodera doi hafieforte & digrofiegga bonclia,chearriui
no da un trejpido all*altropiu infuori,chefiapojjibile & in
meggo di ciafchedunahafla uefa unlegno chepofi interra
inchiodato neli*hatta, accio pcjfifottenere ilpefo della tauo

la,chegfandarafopra,&dette batte trefidi arderanno uueflittamododi
fefloni, & dapiedi cioé deli*iftefa longeva d'untrefedo all*altrouefara un
fettone ordinario con la canna dentro,& quifefarafare daun ualentegiardt
mere ma incannuciata a modo difpalliera,ripiena di Marie uerdure odorifere$
cioe rami di cedri di mortella,di I\ofe,{ofmerino, Salnia, Lauri,Baffi, Cerafe

marine, & cofefilmilefecondo laflagione,chefara in quel tempo.In rileggod

queflo giardino ui fara potta unatinogga longa quafi quanto e tutta la ta uo
lafkbricata a pofia,SS cheprimafia ttata piena d'acque tre 0 quattrogiorni,
accio nonfacefc danno da nifunabanda, & fia d*altegga di doi palmi incir-
ca,& impirla d'acqua chiarifjima , & dentro uifi metteranno demolti Tefci
unii defiume,Cedole,Anguille,lampredofc, Tartarichepicciole d"acqua,Ga-
bari? Grand , Pani, Biccidemare, & altrifilmili, & per I'efiremita delirio

TefchicroLs
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fchiera in cima vi faranno intorno fefioncini di diuerfi fiori & fronde, apie-
de della dettepefchicra cioé atomo vifara dell*arenadi S. Dietro montorio |,
0 d'altraforte, £3incima ve fia piaBre diberba divn prato con piantami
attorno delle ramia modo di arbofcelli ruflici, accio habbia del fabiatico cotts
diuerfi anima ‘u>dlegati con fettuccie di diuerfi colori ciog, leprotti, conigli,
porcdletti d’india, Tartarughe grafie, ve colletti diuerfi con altre cofea fan-
mtafia del fignor della cafa . Da capo & da piedidella pefchieravifaranno
doi Batue aqguifizde pefeatori con liloro hami nella canna con [uoicaneBri
mi. & giiceketie da mettere il pefce,& lipefeatori fiano delnaturaié afedere
0 inginocchioni i Atrauerfaalla pefebiera. vi jarannodafei® o fette reti*
celli con le. fite bacchette lauorate accio le fignore poffind* piu facilmente.
pigliare del pefee. «In cima dell’arbofcelli vi faranno delti canefirini inargen
tati pienididiuerfifruttiveri, ofinti de gucchefo,onero pieni difiori di fetali
finti da adornarfi la tefia, con ciafcheduno vn maggetto de fiori ben lauora
to & profumato. Et chivoleffe fare piu fpefa , nelli detti canefirini mettefie
-vna banda per dama ; ouerocon vnpar de guantinegri co™lavoltagialla-»
profumati da vno feudo ilparo opit 0 meno*a beneplacito, & pareranno
guanti di Spagmts.y * ~ ‘

In cima delgiardino fi mettera la tamiafatta inpeggi cioé ditre o quat-
tropalmiilpeggo, chefivnifcano benijfimo infieme, & che ognipeggohab
hvquattro piroli nelli cantoni-lunghi quattro dita,accio entrino nelli buchi che
farannofiatif ttinell’naBa & nelli trejpiedi,accio fcpofino fopra,per non »
guaflare lifcBoni,che nitriraentefaria brutto vederefe fufiero acciaccati, fi
fanalini faranno inargentati o dorati d’oypelle, overo- coperti di diuerfi colo
ri ditaffettano imboliettatiJopra,& fi apparecchiara detta tamiafenga tap
peto, mafepotra procurare d’hauerevna touaglia longa,& larga,che da tut
te lebande tocchi terra,accio nonfivedano lefialliere delgiardino.

Hannopoi dafiare preparati li huomini ‘deputati a leuare litauolini dou>
poichéfarafinito il mangiare,& che fara leuata la touaglia,& leuaranno vn
tauolinoper perfonafopra delle tefle delle Dame auertendo non fare difinace-
re ne vrtarenefiuna Donna col tauolino, auertendo alla confufione dell’huo-
mini, che per vedere non leuiuo il fiafio alle Dame,mafarlifidila £$aiuto,ac
eia ciafcheduna babbi ilfuo canefirino,&fuoianimalucci, con lifimi reticeUi
pieni di pefei che fi hauerppefiato da fe jiefia_».

L’Apparecchio poifara fatto da vn valente credentiero conpiegature”
ditanaglie & faluiette inufitate cioé foggie none con fare vn trionfo
grande a modo divno di quelli tabernaculi , che hoggi fi vedono iru>
quei bei tempij di \Nomacon archi trionfanti, Elefanti, Camelli, Leoni,
Caualli, Grue , Tauoni, tiercule , Alicorni, Caprij, Cigni , Tfiim-
fe.j>, TaBori) ~Montoni, Colonne—, G uglie, & altri fogliami &

sP nA~"
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-Spinapefci converdure & fioribenpoHi: Sara la tauola ripienaditanrec
pofate doppie (3 [empie quantofara ordinato dal Sig.Scalco, mettendo in eia
fchedunapofatavna: ciambellagrofia fatta digucehero & butiro [opra del
rpane,C3fefara d'fera che vifilano infalategrande in bacili lauorate dirilie-
V0 convarie &, diuerfe cofe dentro,& fia tutta toccata d'oro
-il mangiarepoifara fecondo la Ragione,& I'ordine che darail[calco: Etpc
ro non vi mettero la lifia del banchetto,perchefe potraferuire dellelille gia
. dette. !

Etfornito chefara il mangiare, & che ferran leuate letouaglie,&che le
Dame hauerrannoJollaggato:col giardino & conia pefchiera,fefara chele
fignoreft ritirino alquanto invna Hantia ; Effc nonvifara altra Hantia dru
potere commodametite ballare,fefara che ilfalegnamefubitofchiodi le doi ha
He, chefono inchiodate netti doi trefpiedi,&portarfuora le doifpattiere ogn*
unadafittapoHa,& poi li doi trepidi’, & convn paro de pale & doi fchifi o
-conche leuarl*arena,($ poi tirarvia lafinora qualefara pofata fopraatre
@ quattrofienderelli dafarla pafla, accio cammini conpiu facilita, (3fefacci
condeHregga & presieda & [eriga Hrepito di modo che reHilafiala netta
polita & afeiutta, accio vi fi poffi ballare a lor piacere,pero I'ordine ben*ordi

. -fiato fa riufeire le cofefacilijfime & benfattoi.. > ' >









ILMODO CHE SI DEVE TENERE

IN RECEVERE VN PAPA,

- vn Re3& ogn’altro gran Principe tanto
dalle Communita quanto
dalli Signori Particulari.

Bfncipalmentefe ha dafapere dalfornero del Tapa QuUAT-

ti cauallimena dirifpctto, & quanti da vettura, perpof

fer fare leprouifioni difieno, e biade & Halle a haflan-

xa , confapere anco quantimuli da letticha, & da ca-

riaggi, perpofierli metterefeparati, & procurare d*haue

refempre falle per trenta o quaranta caualli d’auantag-

gio, perchefemprc vifopragiunge qualche caualcata de

Cardinali, od*émbafdatori,ode Trelati,o Baroni,o corrieri,di modo che é

necefiario di HarprouiHo,perche come qualch’imopatifce,fhfifatti Hrepiti,

rumori <&lamenti, chetutta Idfpefa chefi efatta é nulla, &per cio fi met-

tera vn huomo manualeper ciafcheduna Halla, accio dia loro quantofia nec-

ceffario,o quantoglifarra adimandato.

IAl magagnino della biadavifaranno tre huomini,vno cheferita, & Zal-
tri doi che mifurino la biada a chi nevoleri.

" Igeila Viagga del Talaggo,dotte hauera da alloggiare Sua Salita vifa -
ra ilforiero con lifuoipolivini dellathmeglia, & delli Caualli,& hauera ap-
preffodifefeihuomini prattichidi quelluogho, da condurre ligentilhomini
alhloro alloggiamenti a diHiualarfi,&quiui vi fara preparato dapo ter be-
ttcre & rifiefcarfialquato,&fefara d’Inucmo boniffimofittocbo,& da lattar
fi il Fifa & le mani con acqua odorifera, & fefara d'efiate & Fino con nette
per Parduo.Tarimentefi ha dafapere il numero delle bocce diflintamet?1 Car
dinalifiAmbafciadorifi Conferuatorifi Trel.iti,& di mano in mano ognuno,fi
g diuidere dallopgiameti,come anco per ordinare le tauole conforme ai lorogra
di,cominciando dallatamia di JfS.d e lla quale nefiunofi dette intrigare,fe no
che nell*appartamento di Sua Santitafefkra vn belliffimo parato piu ricchct
mente & con piupolitia,chefia poffibile,con lifuoi baldachini,& oltre li qua-
dri delle beWffime & dcuotiffimc Imagini,nonfara fuordipropofito vifufie
anco il Bitratto di Sua Beatitudine per moHrare tanto maggiore affettiotte.
Igeilafitta camera vifara vn lettofatto tutti di nouo con ilfino inginocchiato-.
rc,Cfvnafolafedia,convntauolino di velluto rofifo cotiforme ilfiottoguarda-
robaa dara I*ordine,nofcordandofi la (faggola difuauijfimo gfirme g ciafcedu
tia Camera. Sip curera chela Cocinafecretafia piu vicino chefi potra allappa
aameto de S.B,&fia puijla di tauole nette & notte,de legnia Secche,Carbone
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adequa chiara,& altre cofe neccejjarie alli MaBi Cuochi Secreti,& che iuifa
vnaperfona experta et de recapito,accio pueda Cubito diquatoglifarro, doma
dato,face?idofempre la credenza dFogni cofa che porgeraalla Cucinafecreta.

Seprouedera anco la Tarnia dcWlllusitifim i Signori Cardinali capace
conforme al numero di effi, quali voglionofempre per la maggior portela
mangiare da loro iBcffi. Quefia tamia vole almeno doi Scalchi,& doi Trin-
doriti, con dodicigentili:ominifeudieri che portino intauola.Doi Credenzieri
con doiaggiunti & doi Gorgoni : vn bottigliere con doi Garzoni che conti-
nuamente vadinoper Fino, igeue, (3 acquafirefea ‘manzi & indietro, doue
fara bifogno conprefieg”™a.Fna Cocinafecretafola per li Cardinali, cotl*
doi Cochi, Doi Aggiunti & doi Gorgoni,& v n VaBiccicro, colfuo aiutan-
te, Etalla cura diefia Cocinavivole vn prattico (3 diligentefottofcalcho,
che in linguagagnola fi dice Fedor, alquale tocca andare in difpenfa, &
prouederc a quanto alli (JMaflri Cochi bifognara,& Fiora prouiflo per im-
bandire al venire delli Scalchi chefaranno in (focina di limoni trinciati (3 la-
uorati in piu modi, “Melangolitagliati, Capparetti, Granodi Oliuefengfof-
fo da mettere[opra agl’arofii, fette di pane abbrufciatoper metterefotto alli
pottaggi, Formaggiograttato, Vetrofemolo, EfPCenta,fiori di boragine da |
buttare/*opragFallcffi, con la caffetta dellefpedariepeBe, (3 Zuccheropefio
& inti.egro, convn piatto de Tartufiintiegri mondi & lanuti in vino, coru>
Stecchi di Cannellaper armare vnafommata,o Gallo d*india con lifiechi (3
vn Tartufo in cima a ciafchedunfieccho; & tutte quefié cofe deue tenerci
inordine ilfotto fcalcho con molta politia & diligentia con lifuoi barrattoli
di dmerjifapori, con li credenginidipane dafar la credenza de tutte levi-
uande alli Scalchi. Fifarannopoi doi Cocine commune con quattro Cochi,
doi per Cocina con li loro aiutanti & gargoni con vnfopraflante, che proue-
da quanto a lorofara debifogno, (3 unabuona fionda contauole da Illarda-
re (3fpiedare.FnaBandaper la VVaBiccieria douefono doiVaBiccieri cotli
quattro loro aiutantifuffdenti a lonorar dipafio, con quattrogargoni dru>
piBare,eportare alforno la Tafiicciana, (3 uefono tauole afai colefcaffeat
tacatealmuroppoteruiporre dellilauori dipaflafopra,& touagliebiacheo
lingoli da coprire dettilauori,con vnfopraftate da dar lororecapitoneceffario.
= Seprepara vnafionda per li Signori Cammerieri Segreti d*JSfS.piu vici-
na (3 piu commoda, chefa poffibile,accio ue magnino dettifignori,li quali
fogliono efferc ordinariamente otto, 0 dieci alpiu;alla qualtauolafegli da uru>
Sealeho, (3 unTrinciante,(3feigentilfmomini daportare intornia,un Creden
gieri colfuo aiutante,un bottigliero colfuo aiutante,(3fe forniranno alla Co-
cinadelli Cardinali a doi piatti ricchi.Fn’altratauola periiprelati, qualifo-
gliono efere dadieci ododicial piu,& fi apparecchiara inun‘altraBanda ap
partata,&fifarrafornire nell*ifleffo modo chefi e detto nelli Signori Camme-

neri
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«ierifegretico altre tategoti & officiali chefara a baftaga, &feferuirano nel
I'iflejfa Cocina delli Cardinali,a doioa tre piatti coformealla quatita de piati,
mchevi[arano.Frialtra tauola loga, che ni capino almeno quaratagctil*buomi
ni‘che[arano li Capitanij delleguardie, landefpegjgate, Capellani, Scudieri,for
-rieri,aiutanti di Camera D. Tg. S. & altrigentil"huomini diportata,eheac-
mcompagnano Tsf S. Segli dara doi Scalchi [eriga Trinciante, conuinti huo-
mnini cheferuiranno,colfio Credentiero,SS aiutante, SSga?gone, SS doi Bat-
tiglieli,acciofaccino doi Bottigliarie perche unafarebbe troppo confufione™a,
SSfiferuira alla Cocina Commune, Quell*ijiejfa tauola che ho detto potriafer
uire per li Scalchi, Trincianti, Copieri, Scudieri”® SSaltrigentil’hnuomini,
«<he haueuanoferuito alle quattro tauole, che hauranno mangiato ad un me-
defmo tempo, chefara la tauola diS.S. latauola dell* lHujiriffimi Signori
Cardinali,SS quella delli Igeucrendiffimi Trelati,SS la tauola grande dclli Cap
pellxni,SS altri chediffi difopra, Quefla tauolafi riempira perii meno quat-
tro uolte,o piu de diterfi[emittori de Gentil*huomini.

In un*altra flantiafe fhrra la tauola delli Caualli leggieri,"&fegli darra
loro va huomo di recapito, percheda lorofiferuiranno nella Cocina commu-
ne ,douefarra un proueditore a prouerderli, Etilfimilefi fara perii Pa-
lafernieri di Sua Beatitudine'. Et un altra tauolaper li Palafernieri ddj>
Cardinali,feruita come di [opra inuna flantia dafuapofla.

Vri Mitra tauola piu longa che ui capino per il meno dajejfantaperfine”,
,accio vi mangino li Sguiggeri, quali mangino in doi uolte ajefianta f ervol-
ta, SSfiterra I'ordine chefi é detto dei Cauaileggieri , auertendo cheil vino

mfiabuono & in quantita SSffing”acqueu.

infila tauola che halieranno magniato li cauaileggieri, Vi magneranno
poi li Credengieri,li bottiglieri, SSaltri feruitori de Gentilhuomini, quale ti
riempira piu uolte,fi come per experientia piu uolte ho uifto .

Vifaranno poi lontano del Palaggo uno o doigran tauole per li carroggie
ri,Lettighieri, Mulattieri, Vetturini,Bracchieri, SS Canattieri, che farian fi
fatto Jirepito cheparera uninferno, [opra tutto nefia una tauola in luogo ri-
ferbato per otto o diecipersone polita & benferuita,qualefcruira per qualche

Signor,"Prelato, 0 Mmbafciadore, chefpeffo fogliono capitare all* improuifo,
m& quando nonfufieper altroferuira per qualche Duca 0 Marchefe,o altro Ba
rone, che per qualche rifletto,o competenga non hauerra uoluto magnare all’
altra tauola che diffi,0o che nonfarra forfe arriuato a tempo, fi che inogni caffi
e bene tenerla in ordine , SShen prouiHa, che a me molte uolte m'hafatto
gran biffigno,& infieme molto honore. Parimente il forriero date tenerti
r iperbati dell*alloggiamentiper ogni occafione che poffi auenirgli,fi comea me
eoccorfa piu uolte d"ufciré del mio alloggiamento per accommodare alcuni Si
gnori arriuati aWimprouifi,SS-Ufofatto uolentieriper hauer tal curru.
Il CMafiro



DEL CAV A LIELffaEALE

Il dITifiro dicafa poi ha daprocurare che la difp’cnfafia ben fornita di

tutte le cofe neccfiarie,comefarebbe a dire difatamigraffi Bologniefi,fomina-
te,Fentrefehe, Sopprefciati,Mortadelle,Lardi,Salftccie, Ceruellati, Troliatu-
re, Moggarel;e,Capidilatte, oue de Bufale, Latte, Giornate. Ricotte, Butiros
Strutto, Spetiarie pejle Cdfane.Zucchero di Madera, Zuccherofino, Bifa difa -
lerno,Farro, Semolella,Fior difarina, Sale,Limoni,Cedri,Melangoli,Granati)
Cappcrini,0 linefengf- fio,Oline di Spagna,d’Afcoli, di Bologna, Fua paffeu
di Corintho Cdnoftrana,Brugncfecche, Fifciole[ceche, Terfchefecche, Mele
buono," JMufio cotto,Oglio dolce,Acetoforte, Tifiacchi, Tignali,Dattoli,Man
dole amhrofine, Sfoci, fio celle, CaFlagnie, Vera, Mela depiuforte, Tartufi,
Cardi,o Cauiojfi,FinocchiLttibianchi,o altraforte d'boriaglia , (Sfrutti chea
queltempofetroueranno;nonfeordandofi del Spago,Carta,Corda,Chiodi,Sca
pe,Fiafchi,Carraffe,BecchierijGiarre,Orinali,Brocche, Tiatti,Bocali.

Serigapoi le Confettionigia dette,con i conditi,& cotognate,finocchi, Vifa
rd gra coppia di Torde auento <&bianche,con candele di cera,dijeuo,Cd Can

delieri d’ottone. In quefta difpenfa uifara un defpenfiero pratico Cdefpcrto
condoi aiuotariti,quali dianofenga replica,& conprevegga,& amoreuoleg™
ga tutto quello che loro uien domandato.

La Cantinapoi fara prouifla dipretiofijfimivini, cioé di Maluagia dolce et
garba, Cddi Greco,Chiarello,Magnaguerra,Lagrima,Ceritela,Beluedere, Tu-
flico,(idl{aggacanc,Afprino,Albano,Cd altreforte di vinofecondo i luoghi,
Etfefara defiate che li Bottiglieri a ciafchsduna Bottigliaria tenghino uncu>
tinogga confiafcbidi ditierfi nini,conlipoligini di carta bergamma,& botti-
glie di acqua ordinaria, Cdacqua di canella,Cd alti’acqua ingiichcrata coperte
& ferrata di neuclLa. '

Siprouedera d’itna Mufica dlnfinimenti, cioe T roboni,Cornetti, CdLauti,
qualifonerano ali’intrare chefara ilSomo Tontcfice,dopo cheilpraticho ho-
bardiere hauerafatta unafaina ditiri d’artegliarie,o di codette & mortaletti.

Tfion faria slatofuor di.ppofto di bauer madato doi barili di uino,panc,for
maggio’,& pfeiutto,Cd qualche Tallicciofreddo lotano dal luogofino atremi
glia, per dare unpoco di yinfrenamento olii pedoni,Cd chi hauerafete,perche
anco li gentil’huominififogliono rifrefcare,pero e bene battenti una dogging
de fiafebi pieni di boniffimi nini. Etperche S. S.[itole prima [montare allodi

" Chiefa Cathcdrale,fifara chefa riccamente adornata con molta quantitade
Caffi 11, co una dolciffrn a Mufica,la quale potraferuirepoi anco quando S. S.
magnera oneroali’illusi. Sig. Cardinali. fio fara dibifogno che mi affaiighi
infar la Ufia del magnare pfua Beatitudine,fche ilfuo[calcofa che lafua Di
fpéfa uadafeco sepre puidla,Atalcbe baftara che in Diffefa nofirauc [ano
alcune cofe exqfite,accioche ilfuo Cuocofecreto lepofia bauere apofia, chefa
rhio Fafani,Fafamiti,Starne,Starnotti, Terdici del beuho roffo,Fn pauonefi

frollo
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frollo, vna pellancha d’Indiafiolla,vn Capriolato, leproti. Capretto gio-
itane piccolo-"grafo,-Hortolani.fefch”~boccafichegrafie,! ordi, Quaglie, Lo
dote, & altraforte di Volitsirigraffi & pollaftrini, "'Piccioni domeflichi & /al-
itatichi, ""Paparetti,, Amtic,Germani,Beccacele, Bufolatto, Caprio, Monga-
na, Cafiratij Seccaticcia, & altre cofe neccefarie conformeallaflaggione. ‘=

Sara bene che daigentiluomini diportata vadano riuedendo continnamen
te le Camere dell’llluftrifjimi Signori Cardinali,domandando alti loro Came-
rierifé glifa hifogno di cofa alcuna,& prouederefubito a quanto gli & chie-
fti, & cofi 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, & queésio SO
per molta efperientia.

"igei Magagnino delli Mataraggive nefianofempre d*auantaggio,perche
al tardi ne vengono domandati da molti, & parimenteve fiano hngolifotti-
li & bianchi, cofemetti & coperteper tale affare,fi comeper efperientia ukj>
parlo.
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BANCHETTO STVPENDO
Fatto in Spagnia alla Serenifiima Regina fi-
gliola del Chnftianiffimo Re di Francia
alle TieN oz~ e, quando fe marito
alla Maefta Cattolica.del Ro
Don Fhilippo.

_J. Onmi/litighero di raccontare i’'intrata che Sua Maefla fa-

0 cena in tutte le Citta, Terre, & Ville di Spagna , perche

f nonpotreifcriuere la meta de tutte le caualierie, *&fante-

~ rie, chegliandanano incontro, fenga poi li Signori Catta-

lieri ricchijfimamente addobati caualcando alla giannetta.l >

confontuofjfimi caualli, copertiquafi tutti d’oro, argento,

& gioieyche in vero era coja fiupendiffima in vedere tantagalanteria & ri*
chegge che erano in quei Signori Caualieri,& non hasiana che di giorno ca-
ualcauano in accompagnarel‘ua CAFacSia, ma dinotte veSiiti alla Morefca
faceuano incamifciate con torcie, cofa marauigliofa da vedere ; In altri luo-
ghipoi i Canalierifaceuanogiochi de Canna , cheinlingua Italianafe dico-
no li Carofelli,ma con tanta uelocita & prevegga, che li defirieri pareuano
caualli alati , & io particolarmente uiddi piu d’uno di quei caualieri a
tutta carriera ricogliere undardo da terra, & a chi nonl’haitera uifioglipa-
rera cofa impedibile. In altri luoghififaceuano caccie di Thoro con bellijfimo
fpcttaculo di Dame,le quale buttauano dallefencflre,dalle logge, & da Tal-
chi grandijfimo numero de dardi di uarij colorila lanciare al Toro, Et quitti
fi uedeuano li Caualieri agaral’uno conl’altro, a chi meglio lanciaita ilfuo
dardo nel Toro, & quel chefaceua meglio colpo, era tenuto piu ualorofo,&fo
pra di cio le Dame, (3 li Caualieri ifieffi faceuano tra di lorofcommejfe di mol
taflima; Siuiddepoiapparire un Caualiero, che non me ricordo il nome ,fo-
pra ungra Vaiafreno con la cappa a torno & una gagaglia in mano, comefe
nonfufsefiofatto & pianamente afpetto il I'oro,che con uelocita gli ueniual
incontro, quale conia gagaglia che haueua in mano lo percojfe fi fatta mente
nellafpallafinifra, chepafjb ilferroper meggo del petro, & attero afuo mct
grado il Toro, Cofa che dette nonpoca ammiradone a tuttoilpopolo, &
tutti li fanciulli, gridaliano Fina il Caualier Forguto che abbatte il Thoro,
Et lui maijntonado SScon mucciagrauedad,efifxgopafeggiaita lapiagga.

In



FVSOPylTTO 56

In Madrid poi oltre /’altrefejie Cdliuree richijfime ordino il Serenifjimo Si-
gnor Don Giouanni d’a”*uslria che innanzi al Talamo reale per megggo del
lapiaggafitirafe una nigga dagiofirare all’incontro ,fi come molti Signori
Caualicrigiofirarouo,&* il maggiorpremiofu dato al Signor Don Giouanni
a Mufina dalli Signori Giudici della giofiraper la fua moltaforgia & de-
Jiregga che moflro in quel giorno, fi come ha mollato Jempre molto valo-
ren?.

Capitorno in quel tempo in Madrid una muta di uirtuofi Igapoletani, che
fi ohligarnofar fentire a S.MaelJia ognigiorno 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, Cddol
ciffimalalorom u ficalifumofatti de molti ricchi doni da S-cMaefla Cat-
tolica,” fp artimo lieti & contenti.

Oltre latamia Beale,quale flauainalto da quattrogradi colfno baldac-
chinoJopra oue magniauailile, laBigina, il Trincipe, Cdla Trencipejfa di
Spagna, quali furnoferuiti come conueniua atantaM Itcgga, Cda tanta
CM aefla.

Vierainunagranfata una tamia defignore principaliffimeja quale non
eraferuitafe nondalli loro Coppieri,& da alcuni raggi qualiferuiuano a dar
loro alcun tondo netto dannati,& non ui erano nefenici, ne Trincianti, neu>
fcudieri,ne altra perfona chefhceffe confufione conforme a quelle chefifanno
nelli conuiti di i\oma,che con moltafktigbafe pofionoferuireper lagranfol-
la & confufione che uefefa. e

Horaper tornarea propofto dico, chel’Ecccllentiffwie Signore magna-
tianoa qucfla tauola, Cd come era topo che ilfcalcho tornafie co ilfecodoferui
tio dalla cocina,quefia tauolafi partitia, & era tirata da doi leoni,quali erano
attacati alli trcfndi di detta Tauola; & fe neintrauano in unaporta che ini
uicino era fatta apofia, & nel cominciare che fkceua la tauola a partirf,f(L}j
uedeua daWaltra banda comparire urialtra tauola tirata da doi leopardiana
le era piena ejr colma delfecondoferuitio, Cderano trinciate tutte quelle cofe,
che erano nccefiarie che piffero trinciate,& quandofu tempo che uer.ifiero li
fatti,fi uidde apparireuri altratamia tiraia dafatiri, quali cantaitano &
nominatiano lifruiti che portaitano,Cd all’apparire di quella tauola fi parti
I’altra tauola tirata dalli leopardi,& fubito chefumo finiti lifrutti,&"che era
tempo uenifcroieconfettioni,fpanimo lifatiri cantando, Cdritornorno uia
la loro tauola delii frutti, & /libito (iuidde apparire una fila di mmfe coru>
un bacile di Zucchero intefia per uno, Cdaltre di efie con cornucopie pieni di
maggi difiori Cfliecchi, quali bacili erano pieni di diuerfe confietileni, Cdcan
tandofe pofero inginocchion in luogo della Tauola,& inifletterofermefino

chefumo /caricate dalle Dame, Cddalli caualieriche inierano concorji per
uede-
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«vedereligiochi & [alti che s’lhaueuano afare al partire delle Egimphc f co-
mefi fece,& all’borafi aprimo leporte, accio cheli Signori poteffcro intrare
per vedere liflupendifolti & giochi cbcfhceuanofu la corda che a quefio ef-
fettofona tirata per meggo della granfata inalto da vn capo all’altre, mas
prima li coppieri haueuano dato I*acqua odorifera alle mani con li bacili iris
mani.

Le Tauole erano di abbeto ligierijfime,& erano inchiodatefopra tre trepi-
di,li quali Banano pofiifopra le carrucole in cambio delli loro piedi,& pcrri-
fpetto diqueBegirelle le tauole camminauanofacilmente, per effe/e bene ac-
concie & bene vntc,& bentirate. .

Lalijia delle vhtande non le mettero per ordineper rifletto chefi potran-
no farefecondo iltempo, lafloggione & luogo.

BANCHETTO BELLI SIMO

fatto di quadragefima nel inefedi Marzo dal Signor
Ambafciador di Portugallo, quando per la Mae-
fta Cattholica refel’obedientia del Regno di
Portugallo aPapa Gregorio X 111 San-
ta me :doue mangiorno venti Car-

y dinali, Tre Ambafciadori, cioé
' 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 nellafecondafola del Talag-
gio convn belliffimo apparecchio difaluiettepiegate in di-
uerf modi,con vn cafiello inmegpgo della Tamiafatto di
faluiette convn fiendardo meggo del CaBello condarmela
del e del Spagna,incorporataci quella del regno di Tor-
tugallo,& vno St laporta del CaBello, cheporgeua
cbiaui ad vngran Capitano,che eraa cauallo, con molte
altrefantafie belliffime.

Erapiena la tamia divn refredao vagbiffimo da vedere, & vi concorfe
la maggiorparte delle Signore & gentildonne di pomaper vederefifatto ap-
parecchio,& ognivolta chefi beueua,fi daua unafaluietta biancaprofuma-
ta d’acqua odorifera. '

Trimo
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Primo feruitio di Credenza .

Capidi latte finti del naturale di latte d*amandole, e pignoli.

Cioncate del naturale finte come difiopra”™

Ricotte in canefirine cauate quattro per piattrofintela

Ricotte paffate con Zucchero & acqua rofafinte del naturale”

<JWoZZarelle,oue di bufale,hutiro pafiatoper laferinga che ognl cefa erate-
nuto per latticini/ naturaliffimi.

Oui duri mondi chepareuano di gallina.

Qui duri comedifopra tagliati in quarti per infialata confiale, pepe,petroficllo
& acetofiopra. -

Stickrionigraffi tagliati infettefinti.

Salfiiccioni intierifreddifinti. ' ’

Trefciutto tagliato infette fritto.& fieruiio conpan ontofotto e fiopra con ace,
to rofiatofatto difichinalefiecco, che I’'odore & ilfiaporeera di prefriutto nero

Cielo afoggia diventrefcha naturale & aguglie,alte doipalmi,pingnoccati,
peZjfdi margappani,Mofiaccioli.

infialate polite lauorate,adornate di cipollette & fiori di boraginc.

2nfalate dejparagi & pifeletti teneri, con lagufizia.

Bottarghe acconcie,falmone acconcio,arenghe,silice, Tarantella, Carnale
ZJua,Tcrgolefe,OlinediSpagnia,Cedro tagliato, TafiicciogroffidiTrotte
freddi, Tartarefche contrafialte indorate, di ricotta fatta dilatte d’amando
la ombrofine & pignolati. X

Grani digranati con Zuccherofiopra, e melangoli con Zucchero fiopra

Brugne digenoua confette,& Mofiaccioli Napoletani, pifiaccati Tign occa-
tiMarzapanettipicciolini alla portughefie,Quadretti imperialicofia eletta,

Primo feruitio di Cocina™.
Mdcharonifatti di mollica dipan papalino cofette di pronocature finte & ca
cipfinto,di fiori,madole nocchi,pistacchi tornati cioé abbiuficolati o torrefatti.
Vezzi di tonnoarroBito allojpiedo,illardato di tarantellograffio, che parena
lonza di uitella arroBita L
Tefle diflorione & divmbrina allefiate confiori di boraginefiopra,fiapor bian

coconagreBo & Zuccherofopra
Lampredegrofie intiegrefiotteflate confirnfiapore negrofiopra,Zucchero et Ca

nella & fuco d’agreflofiopraferuite caldea.

rpeKK!ISIOH di Borione arofiito allojpiedo lardati di lampredozzi .

Crostate di latte difipigola,C3 diOmbrina e fegato conZucchero & pignoli &
acqua mufi:hiatafiopra,feruite caldea.

Volpe di triglie,et di anguilleformate a modo di teBicoli di capretto.

Lacie di Teucre allefiate con petrofiemo lofiopra™.
H Va-
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Tattica caldi.dipe?™ diflorione con Tignoti,capperini, Tartufi & sue di tai-
tarugbe dentro. \Y}

Dentaligrojfi coperti digielo di color d’'ambra,con fioretti di pignoli ammol-
latifoprcu.

T aftafatta con laferinga con zucchero tJHele & granatifopra

Trifo con latte de amandole con zucchero & cannellafopra

Spigole groffe allefate coperte di broccoli mondi.

frugnoli afciutti cottifu la tortieraintmi conoglio,fiale, herbette & fette di
pane abbruciato onte d’oglio dicimandole dolci.

Grand tenerifrittiferititi con melangoli, j Lceto rofato, epetroferriolo frltta
foprcu

Taflicietti d’ottrechefrefche,vnperperfoncu.

Secondo Seruiuo di Cocina.

Aolpe dipefcefatte informa di ttufatati del naturale

Spalle dicaftrato contrafatte conpolpa dipefce cottefu lagrdticolaferuite con

fugo de melangolifoprcu. : '

Lenguattolegroffefritte con limoncellifoprcu

Calamerettifritti coperti di cime di{paracifritti Jopra

Torte difrinaci & polpe d’anguillagraffa,eheprimafrafiata arottitcu.
Oratefritte coperte di lupolifritti,(3fettoline monde di Cedrofoprcu.
Frittate d’oue diflorione di quattro libre I'imam :
Zuppa de Brugnoli,Bianco magnare dipefie cappone_? I
Fraulinifritti conviolefopra”™u

I\oho inportaguio alla Fenetiana, conpignoliCapperini,Cf fuofegatofopra.
Gineftratafornitaconzucchero & cannellafoprcu.

Gelatina difchiauoniafreddeu.

Trottegrofie marinate monde dallapellet.

Tatticci di corniferititi caldi.

Coroneregalepiene diamido & ficchero. -
Erottegrofie allefateferuite infaluiette,efapor bianco.
Trigliegroffefu la cartaingramole confuo intingolofoprcu
Tafticetti di brugnoli vnper perfona caldi.

Locufie allefate, cauatone lapolpa,&battutola condiuerfe m ater leripic~

no le locufie & cottefopra lagraticola™

Trittelle dipatta N\ealeferuite inpiaforme

Tatte ripienefatte ad arme di Sua FMaefia cattoliccu

pofefatte con I'imbottatore de la patta deferinga inpadellapiccola con mele

defraglia "zucchero & granatifoprcu.
Secondo
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Secondo Seruitiodi Credenza
di robbe di Cocina.

Ofireghe bollite (3 poi cauate & acconcie quattro pergufcia cottefu lagrati-
cola col fuo intingolo & pepefopraferuite calde & melangoli attorno.

Tolpe di code di leoni di mareferuite caldi

Zuppe di telline cauate dallagufcia

Gongolefu la pala con fugo de melangoli & pepefoprn”

Ricci de mare apertiferititi crudi nell*iflefiogufcio del laccio.

"Gambari di Tiedeluco conaceto,pepe, & filici.

, Granddi Falle o difojfati cottifu la brafcia,b conacquai.

Sparagi cotti, inpiatti d*'argento conolio,zucchero,file,pepe, e zenzero fo-
pra,feruiti caldi.

Oline di Bologna & d*cifoli.

Tafiatellefatte dilatte dipignoli,mandole, & zucchero.

Zeppalefatte da moniehe con zucchero & cannella/oprafredde

.Gielo conpolpe difalmonefalato chepare veramente prefeiutte.

(rofiate di prugnoliferuite calde.

Lumache di Brefcia su lagraticola con herbette battutefile pepe agreflo Cafu
go de melangoli cotte su la carta con oglio affai,eneprimafianofate caua-
te dallagufcia,& poi rimeffi doi pergufcia pofie in cartafatte a lucerna.

Tafiefatte conferro tondo,leggiere con zuccherofopra” . N

Data I'acqua odorifera alle mani,fi letto la prima touaglia colfuo Corame.

Terz:o Seruitio di Credenza.

Seportorono lepofate conmezfp cacchiatellaperperfona,battuta & taglia-
. ta,colfuo cartello dorato,cochiaroforcina, & fleccho confuafaluiettapro-

fumata coperta,& fuefiliere

Vere carauelle calde cotogni inpaflicci vn per perfona.

T erefiorentine,Mele rofe,Mele appie carcioffani cotti, & crudi, Tartufi accori
eie Tartufi mondiferititi infaluiettes.

Caflagne alle brafee infaluiette, Talmette napolitane,confile & pepe.

T ifili con la gufcia teneri alleffati con acqua & faleferititi caldi.

Scafi teneri, Mandolinefiefehe,finocchiofrefeo dolc(La>

Crofiata de mele ruggini. Torta aggiacciata margapanatru

Doi Ultoridi pafiefritte piene Cdnote.

Tafiicoietti dipere lialdoncini,Ciambellettefatte dimollica di pane papalino

H 2 zZpc~
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Zucchero & acqua rofa mufchiatru.
Tifiaechi ammollatimondi,&Tignolifrefebi con zucchero/opra
fo ci bianche invin rofio conjaleialttorno- ]

Quarto & VItimo Semino
di Credenza. '

Saluiette biancheprofumatefumo date a ciafheduno. . Y

Vintitretazzp d’argento dorate, & inciafchedunavieravn belllfumo &
grojfo cardo,fatto di zucchero,qualeflaua dritto nellatazza, con ungita-
lo di color di terra,che pareua nato in quellatazga:&tuttili Cardinalife
pigliorno una tazgga per uno colfuo Cardo, ($ 10 ne "pigliai una perla.
gloriofa memoria del signor Cardinal Farhefe, qualefu poflapiu & piu
volte intamiafua, tantogli delettaua la vifla & ilfapor del Cardo, che in
verofu cofa rara non piu vifla,fkbricati davn vecchio Tortughefe inuen-
tore di molt’altre belli(firne confetfiorii & coditi afiutti,&agghiacciati di
Zuccherofatto al coflume diVortugallo.

Cingueftatue ignude dipafia di marzapane dorate, alte d0|palm| & mez?
Zp & per abbreuiare dirofola cofu

Tutte forte defrutti. couditiaflutti®, gelatidizucchero all’ufo di Tortu-
gallo

mTutteforte diforze & radichefcyroppate.
Tutte leforti di Confettioni,incominciando dalli coriandoli lifci mischiatigrof

fi come balle di baiedira mezzane,& fjguitando di mano in manofino adii
cannelloni di Bergamo digran numero. 4
Tutteforte di Cotognate, Terficate,Ramagli,Mermelata,vafati di vetro di
Roma,di Tortagalio,di f apolidi Genoua,di Bolognaingran quantita
Data Tacqueodorifera alle mani,maz”gi difiori bellijfimi &fiecchi di can-
nella, con doi cori di mufica dolciffnna-,poi comparfe vnfaltatore, chefece

folti inauditi

L 'Ordine da leuar la Confusone Da'ogni-
gran Conuito™

R Efiabora,cheve dica I'ordine chefi tenef leuar la cofufione della rnol
titudine dellagete che iui era cocorfa a vedere il mirabbile bachetto.Dui

fg.duthorita andauano piefiale & codefire”a cauauanofuorilifruitori
- & ah



‘ FFSOTTfTITT O . 19
£3altragente bafia ; li fgui~gari poi flauanoalle porte, accio nonirtraflc. p
altragete.Horapcfii li cardinali atamia era tata la moltitudine delii Cortegia
ni,£3de Spagnoli,togati chefaceuanofifatta confufione, che nonfi pofeuau>
fentir poco neafiai. Carpafero quattro dilli gentilhuominiprincipali conle
faluiette in Spalla aguifa defcalchi, & conbelleparole andauano conducono
do li gentilhuomini, che nonferuiuano a magnare,in doigranflantic, dotte
Vi erano quattro tauole loge & benprouifle di quanto ui era neceffario, cofio.
credenza & bottiglieria, Scalchi £3gente daferuire. In quefte dei Flantica
vieravnafcala chevfciua invngran cortile,accio vi andafiero quelli che™>
haueuano magnato poi che nopojfeuanopiu tornare nelle doifale,oue li Cardi
itali magnauanojfi che in questo modo fileno la confufone,£3fi ferui com-
tnodiffimamente, fino che fumo portele confettioni intanala , perche iyls
quell’horafi aprimo leporte, ouelegenti magnauano, (3fiaprilaporta del
cortile,accio quelligentilhuominipotefiero tornare a vedere latamia delii car
dinali,quale era ueramete coja degna d’efiere uifiafii come dinari ui raccotai.

Fumo meffe vn altravolta in ordine le tauole longedelle due Hanticlj»

politamente apparecchiate, £3ben pronifedi viuande, & benforni-
te, allequalimagnorno li Scalchi, li Coppieri, li Trincianti, li Scudieri,
& altri gentilhuomini, che haueuano feruito la Tamia de Cardinali.

In vn’altra stantiavi erano doi longe tauole parimente in ordine per Ili*
bottiglieri & palafernieri, qualifumo benifimoferuiti,£3 regolati da lorpo-*
fia comntodamente (3 bene”™>. \
= Dahafio poivierano doi longe tauolepiene (3 colme di robba, vna ptx
lifgui%”™ari, 8 I'altraper lif matorideliigentilhuomini, £3tutti benferuiti,
poichéquellifono quelli che cicalano il male & ilbene;&mi par ben fatto
cheil Scalco infieme col Mafi.ro di cafa auertif:heno in dar ordine, che a coHo
ro non manchinulla,poi che concerne Vhonore & riputatoneper dir cofi, del
loro padronedi tantafiefafatta.

Trattarei anco deliifuntuofifiimi banchetti, honori £3 Trionfi,fi in Marc_>
comeanco interra,che la Seremffima Tjepublica di Venetiafece al I\e chri-
Hianijjimo quando ando inFenetiallanno M D L X X I 11

Maperche efiato fcritto daperfine di bello & filleuato ingegno,non mi
Bendero inciopiu oltre

Bauerei anco trattato dellefollenifiime & fontuofijfimefcBe £3gran con-
Mitifatti nellefelicifiime noigze delfereniffimo Don Ferdinando de Me dicigra
Toucha di Tofehana,&della SereniffimaMadama ChriHiana di Lorena Gicls
confine,ma temendo di nonfaper raccontar la meta de igran Triomfi, che ini
fumofatti, £3perche m’eparfo intendere, che efiatopuntalmente defcritto
ogni coja con belliffimo ordine, & inparticulare della bellifiima commedia,
che inifu recitata,intitolata la pellegrina, refio diparlarne piu olirei.

: H 3 Cer-
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Cerchero folamente dungue d’ojjcmare quanto hopromefio nel principio
del mio ragionamento,chefarad modo chefideue tenere in fapere benmon
dare,un Cardo un Carcioffo,un pero, un Melo, & anco il modo di fapercL]
ben mondare ungambaro di lago o difontana con lefigure,chegia dianzi ni
fromelfi,&prima ti dird comefe monda,($ fi trinciail Cardo.

Come fi trincia il Cardo.

Erche inelprimo libro dijji del Cardo quafi a baflarrga, boraper la longru

ejperictia me eparfo uolerne raggionare anco un poco teco,per moHrartee

il modo che a me pare piu bello & piu polito.Foglio duque,cbe quado tuuo
rai trinciare un Cardo al tuo padrone,ehefiaprima accomodato dal Creden->
tiero,fi come diffi,qualtu al modo folito imbroccherai con la forcina deUi\
frutti tenendolo ben coniafaluietta,fino che fia beh fermo fu la forcina, &
allhora poi chelb auerai imbroccatoci metterai cofi lafaluietta piegata fio->
tejjifopra la JpallafiniEtra; ma perche trono che per piu politiafi deue mette-
refopra al bracciofiniEtro,perche mentre uai nettando il Cardojpefiofpcfiofa
debifogno nettare il cortello conprcFte”*ga fopra lafaluietta,che hatterrai nel
braccio uicino al Cardo chefifa accio cheil cortello brutto non imbratti il
Cardo bianco & netto,co mefaceui prima mentre teneuila faluietta foptas
lajpalla, & leuato che tu hauerai il cardo inalto, darai con il coltelloun ta-
glio leggiermente allaprimafoglia all’insu, & uno all*ingiu conprevegga,
tutti doi gli tagli alla med”~fima foglia , laquale di netto cadera nel piat-
to otag”™a chehauerai fotto le mani, cofifaraicongratia (fi prefleg”™ru”
a tutte lefoghe 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 coiil taglio infiora netterai la fuperficie della,
cima del cardo decimando, & ngratta conunJol colpo,attenendo a tener ferri
pre netto il coltello; (fipoi copraiil cardoin quattro partieguali, fe fara
grojfo,fie non in doi,otre,buparnopoi con bel modo il fiale, (fi il pepe nell’orlo
del piatto,coprendolo lo pottati al fcalcbo. olo metterai innanzial tuo Ta-
drone_j>. :

Vn altro modo da buttare giu lefoglie con piuprefleg”™a,fara che tenen-
do il coltello fecondo tedijfi in mano, col taglio insu , doppo che hauerai
imbroccatoli cardo,appogeraiil cardonfu i taglio del cortello, (fi con lafior-
irlagrande il cardo tutte lefoglie ad un tempo caderanno nelpiatto, auer-
tendo difare chevi resi in lefogliepieiok attutate al cardo, mondandola
n - n al
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\d [dito preHo & politoferina mouerepunto dellaperfona; Et queilo tibaila
tra inquanto al trinciare del cardo.

Come /e trincia il Carcioffo.

L Carciofo ua trinciato la pia modi, cioé . llpiu duretto a vh modo, 3
iltenerinoa “Vhaltro:Et per leuare lipeli ehefono nel meggo ; Vero "vo-
lendo trinciare il Carcioffo tenerino, [imbroccherai nelgambone,&fe nonfia-
ta benfermo, ti aiuterai con lafaluietta,tenendo con efia laforcina & ilgam-
bone, 3 conil coltello piccolo, & con il deto groffo ne leuarai le foglie tri-
fie fino che fcopri le alquanto giuliette,3 quelleleuaraiad una, ad-vnaj
con la punta del coltello fenga toccarle col deto groffo , cioéficcando lois
punta del coltello nel meggo dellafoglia del Carcioffo, & uoltando uerfo
di te, ne fpiccherai lafoglia buona, 3 te rcflera saia punta del Coltello (3
col Carcioffo I"aiuterai a metterefu I'orlo del piatto, & cofi faraia tutte le
foglie maggiori,facendone nelpiatto amodo dighirlanda;Cimaraipoia trailer
fola meta deltenero chchaueraifu laforcina, ponendolo all’ingiu dritto nel
meggo del piatto, & alianti che cani la forcina affatto, gli darai un pic-
col taglio nel meggo >auertendo a non lo tagliare tutto , accio refii cofi
intiero; (3 per uariare I'altro lopartirai in quattroparte eguali nel megg
go. del piatto, buttandoli con gratin ilfale 3 ilpep<Lj> -
Efiendo,poi durofarai come diffi nelprimo libro, chee quanto occorrefo-
pra al Carcioffo; c y3uertendo di tenerefempre lafaluiettafopra del braccio
v in mano,per nettarefpefio il coltello, che altamente nel tagliare il Caf-
cioffblo farebbe negro, il chefa brutto uederenefi magna uolontieri. -

Come h trincia il Pero «

TSfinouomodo ho ritrouato di mondare il Vero con maggior facilita di

quel che diffi nelprimo libro *Volendolo tu dunque trinciare, pigliarai

il coltello (3 laforcina deltifrutti alfolito detto: 3 con la punta del coltello
imbroccheraiilpero lontano ‘Vndetogrofio dalfiore;&congratin &preReg
ga lo tireraigiufiofu laforcina,cheilfiore venghi affare nel meggo delli bran ’
chi dellaforcina; 3 con lapunta del coltello uolta all*in su , comincierai ad
intrarginilo nel meggo delpero, girando il coltello uerfo ilpero, 3 ilVero
accomodarlo al coltello,& fottilmentefarai attorno al pero,[fingendo fempre
Il coltellofino 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 poialiin giu il refiante che Rara attacato al perofenga far cafcarie gu~

H 4 fcie
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[dettagliando poi ilperofu laforcina a triangoli con lapunta del coltello, lo
metteraifuipiatto , remettendoli ilfuo capelletto [opra congratiafenga toc-
carlo con la mano,&Ilo daraial tuo fgnore.

Ter uariare poi oltre Paltri modi detti. Imhroccarai il Vero con laforcina
nel piatto per meggp delpiccollo, & lo leuarai inalto con gratia aiutandoti
col coltello,& lo*cimarai dalla banda delfiore, mandandolo all’ingiu, fino al
piccollo,auertendo nonfare cafcare niffunafeorga; Finito che baueraidi mon
darlo,'imbroccherai nel meggo del coltello,&ne leuarai laforcina,quale met
terai da baffo,doueerailfiore, & taglierai uiatutta la feorga intiera, & la
metterai cofi dritta nelpiatto & ilpero mondo lo metterai ‘vicino allafua
[corca tagliandolo in triangolo nelpiatto, ponendolila feorga del fiore che
ne leuafli, .. cofiloporgeraialmofignore & pareranno doi peri. Ilfinite
io ufo difare nel meloappio, & nelle mele rofe, & femprene trincio doi
perpiatto, & licauo fuora della gitfeia, di modo che in un piatto pareno
quattro mele , & quattro pereti

Came fi Trincia la mela roia.

olendo mondare la mela rofa, *voglio, che ta fimbrocchi come me*

glio tiparera,che poco importa imbroccarla dalfiore,o dalpiccollo,ma

che tu la cominci a mondare doue, I"halierai imbroccata, girandofempre
tornofino che arriui col coltello incimafenga leuarlafeorga,la metteraifui
piatto per coltello, & glidaraitreoquattro tagli,& loaiuterai conlapun.
fa del coltello a leuarla dritta nelpiatto con la gufeia a tomo, di modo de’yj>
[ara tagliata a rofe chefi dice all’orfina, & cofi fi potra fare alla peroni
bergamotta, & alla pera francefe,per ejfere quafi piatte. Etquefio te
bafiera perfapere, chele mele, pere piatte vanno tagliate aWorfina, cioe
a modo di rofe,fi comepiu volti hai viflo fare a mda>

11modo che fi efeue tenere in trinciare "Vnpero o melo
lenza targli la feorzeu* :

E ben quefio modo di trinciarevn pero o un melo, notie cofa cheiitrin-
S ~dante habbia dafarlo in tauola de Signori, nead altretauole, ma pe
burlare con vnafpofa ogentildonna. conla quale il Trinciante, 0 altrogen-
tilhomo habbia domefiichegga, lopotra cofi intieroprefentare, pregandola U
volere mondare quel pomo fenga tagliarlo per meggo, accioche mentrelo
monda, gli cafchi bello & trinciato in piu parti fui tondo fenga batterlo lei
tagliata, del che nerefiara marauigliofa per batterlo uifio & tenuto intiera m
nelle mani, & poi trottarlo tagliato in piupeggi , la tuonera a tifo (£ a-

jwa-
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,tnarauigliru.

Volendo tu dunque tagliarlofienga- tagliarlilagufcia, piglieraiuna aguc-
chia longa infilata con unfilofiottile i3 forte, & intrarai conl’aco dallapar-
ie delfiore delpero 0 melo, trala guficia & il pomo, & cauarai I’'aco facendo

rimanere unpalmo difilo dapiedi del melio,(3 rimetteraiI’aco per I'ificffobu
co che lo cauafli,&cofiifaraifimo cheJarai in cimadel pomo, & poi dall’ai-
tila banda calaraigiu fimo che tu ritorni con I’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 efebifuori del pomo,&refi ta-
gliato per meggo fienga tagliarli la gufeia , & cofiifarai anco dall’altra
banda , itolendolo in quattro parti,S3 in quefio modo potrai accomodarne
. tre 0 quattro,& metterli in cima della taggga douefaranno l'altriperi 0 meli,
che hauerai da trinciare alla tauola delle darne,&con lapunta del coltello ne
potrai prefientare uno alla uolta a chi a te parera, mafar che quella perfiona
fie lo mondi dafiuapoTia,accio reHi marauigliata di ritrouarlo tagliato in quat
troparti, £3 quefio ti bafiei'a perfaper tagliare unpomofenica tagliarli leu.
guficiru =

Come fimonda il Gambaro.

Ella bonta & Staggiane delgamberoferie parlato a bafianca nel
primolibro, pero mi refiafiolo che ti mofiri un nuouo modo di mon-
dareilgambaro, & ledoigambegrofie dinanzi, ritrouato bora da me no-
uamente. %
Volendo tu dunque inondare ilgambaro, pigliarai lafialuiettafipiegata in
la man mancha,&con la punta del coltellopicciolo pigliaraiilgambaro che.
fara nel piatto, (3 congradalo porraifiopra la mano manca 13 con la mano
dritta pigliarai uncapo dellafialuietta,chependera da bafio, (3 con efia ac-
ciaccarai unpoco la coda delgambero,tenendo il ditogrofio dentro la coda del
gambero,& il coltello piccolo chetenerai nella mano dritta ne leuarai tutta la
J'corga della coda,aiutandoti con il detto grofifio della man dritta,& leuato che
tu I’lhauerai metterai la punta del coneliotra lacoda & la paliga del Cara-
baro,fipingendo bene a dentro, mettendo il detogroffofiopra la paga, Tirarai
nerfio di te il cottelio siriagendo bene col dito ti uerafiopra il dito con il coltel-
lo tutta lapaga conlefiuegabe fattili,quali butterai neipiatto dellegiifide,S3
ti refiera nella mano tnacha tutta la guficiagrado dellafchiena conla coda mo
data attacata,quale metterai nel todo fino a tre 0 quattro di quellaforte; &
doi in un*altro modo modati,chefiara.Dapoi che hai modata la coda colafai-
metta,ficomegia te dififi, metterai la punta del coltellofiopra della coda tra effk
& laguficiagrado dellafichiena,algado unpoco il coltello,tato che laguficiafi
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"maggi unpoco, (fico dcflrcggpzfiiccarailagnfciafinoaliatela delgabaros
-slargago unpoco il cortelio,chelagitela neghi afare imparo d*\Ale, & cofilo
mpoferai con lapuntadel coltellof opra il piatto buttadoui cograttafale, pepe,
*aceto, & coprendolo con un’ altio tondo lo porgerai al tuofignore,Auérten~
do non toccare maiilgambaro modo con le mani,che oltre chefuria brutto uc
dere,fifchiferiaforfe ilfignore da magnarlo.

AVERTI MENTI DIVERSI
Vitili Sneceflarj al Trincianto.

OV T\JA Tutto come hauerraifinito di trinciare,Yetiratidoipalmi di loh

tano dellatauola, accio non te ueniffe uoglia di fare comefanno certifcal
chi,che hoggidi io uedo,che mentreferuono ilfuo fignore,Hanno continuameli
te conle mani appogiate alla tamia aguifa d’hoHefacendo ilfratello, chein
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'gofofpettofo,nefi de
ue chiferuegrattarfi il capo,ne la barba,ne fiuggicarfii il najo ne orecchie ne
fare cofafimile,perche*tuttefono cofeflomacbcuole,&difpiace grandemente
alVrincipc a ueder tale cofc™>.

Tarimente ogni uolta cheuorai trinciare onero dare unafetta al tuofignore,
prima dara una nettata allafetta otodo colajaluietta, chepercio ballerai in
mano,auertendo li paggi ofeudieri cheportano li piatti dada credenzaalla ta
noia per trinciamifopra,che uengano coperti,et dipik con unafaluiettapiega
ta a trauerfo, accioche non li tocchino con le mani,poiché ordinariamete li por
tanofcoperti,& con le maniafai ben lorde,che in uero ¢ malfatto alla tauola
d'nnprillato gentil*buomo,non che daun Triucipe o Cardinale. >

Tiforgarai all*bora delferuitio comparire mangi al tuofignore in ordine
almeglio chefia poffibile,fopra tutto di camife bianche,& le mano & l'ugneé
nette & polite,& quantunque tu I*babbi ncttc,&polite, deuiflibito che uedi
lofcalcho uenir dalla Cocina colpiatto,accoHarti alla bottiglieria, oallaere
aenga, & fiubito lauartile mani, che é laprima cofa che deuefare lo Scalcho™
COppiero & Trinciante, per effere li tre principali officij della bocca.picordan
doti di Hare mentre taglierai coniaperfona dritta& dijpojioferige fare come*
molti et la maggior partefanno,dico gefii bruttijfimi da uedere,hor con lafiori
tecre(pa,bor congl’occhi, hor coniabocca, con la tefia, co legambe, chepar che

faccino la chiaranga;pero attendi a quelli uarijauertimenti, che te ho dettos
perchela defiregga artificiale e tefiimonio del giuditio rationalc
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Le qualita de diuerfi animali quadrupedi
Volatici Intercetti.

Erche,dice il prone} b*to, tante teflestantefhntafe; & tante fantafte3tante

delettationi : perobopenfato che fara men noiofa questa mia operetta,
a quelli che li miei incongruierrori leggendo}trotterranno : peroche la diuerfi
ta delle cofe lefa manco malparere di quelle chefono.Hauemi parimentetrat
tato piu efattamentedi diuerfe carne & vcceili dipejci & varij frutti;maper
nonvoler parer difare I’altrui mesiiero3dirofolo di otto o dieci forte di carni
quadmpedi & volatelikheperla lunga ejperientia, & per batter piu volte.
offeruato I’oppiatone di diuerfi medici eccelléntiffimiy quali continuamente di-
feoreuano alla Tauola dell*illustrifim o Signor Car.Farnefe digloriofa memo
ria,ftcome hoggidi difeorreno molti alla tauola delTiUuflriJftmo Sign. Cardi.
<JMont*Alto mio vnico ftgnore3 & inparticulare I'EccellentiJfimoCaunlier
Sig.~Mnt.pigopero hreuemente & runicamente diro, & prima-}.

Delle Vitelle Monganc.

Vifcofe gia non Jonymafalutiferc-j,
Tempratefonie vitelline carni,
Efon tra l'altre afiailepiuo d o r 1 f
Del Caflrato.
Tiufor”™a da il CaflratOych’il capretto,
Etpiufuperfluita anco piu groffkj, m~
Et quello cheé d’vn anrie il piu perfetto.
Del Capretto.
La carnedel capretto étem perata o
E fa honfangue infe ferina ?nalitia3
E a chifktigha non douria efier data.
Della carne grafia
Superfluita de aero e mal talento.
Humido ilffanguefa la carne graffa™
c¢M a il raro epuoco3fu bon notrimento.
Della carne magra.
Tocafuperfluita de in ciafcun lafla
La caine magradanccfth ilfangue fecco
Et meglio affai notricaXhe lagrafias.
Del Pauone & Gallo dindia.
Dura da diggcrir3na da conforto
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La carne delPauoniGalloienutrifc(Lj!
Gioitaney&Hanno qucl’puraflaimortai

Del Porco (aluatito.

£ meglio ch'ldomefiico, & notriccu>
IIfaluatico porco frefeo & [ecco
' E vfar troppo non dee, chi non fatiga”™
Del Giprio.
La carne del Capriol e aflai megliorcl ?
' Ch'ogni altra carne difaluaticinaux»
Fapocho humoryleggiero & [ano il Corcj>
Del Lepre.
La leporina cam’e operattuai
’ Quanto eh’ogrialtra carne3nhfacondiof(u>
mMa dimalenconia non emaipriua”.
Del Fagiano 8 © Cappone.
Eaggidna e dinatura di Cappone.
Ma da pit notrimento & piule affetta™
E alguflofuol dar dillettationc_j. -
Delle Pcrdice de Picco roflo.
3slutrica piu aftaiyctiogrialtro Mugello
rPerdiceiefii piu groffo nutrimento
P\cfmngeil corpoye piu leggier fa quello.
: Delle Coturnice

Coturnice in boutade é lafecondas =
Superfluitafapocha3& ordinata-

E lanatura vien lieta egiocondrur
Delle Starne.

La Harna e vh Mugel di carne buono
E calda temperata3 ancor leggiera™y
Del meglio notrimento il meglior donoLs.

Delli Tordi.

De natura di pollonefonfecuri
Li tordiy e merli3& altri augeifi fatti
CMa purfon al padi/afaipiu duri.

Delle Quaglie.

Fredda e feccayCpoigraffiyhumidayCf caldai
La quaglia e quandoprima diqua pafia j
Faftidio induce, & ben nutrifce £</caldai.

Natura delle Carni.

Carne nutricapiu eh*ogrialtraeoja

ITE ML
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Ingrojia ogriun; efraforte e robusto.

Daforga piu ardita,anco amorofd.

Natura della carne laluatica grafia” ¢

Fafruperfluita, e affai humori
La carnefeluagina, € malenconiccLs
E darfotofideuea lauratori.

Della Carne rofliu.

Carne cb’é'roffa magra, efen”~agraffo,.
Vili che lagraffa affaifa nutrimento
Effeaddapiu ; ma qualfoHantia ? lafio.

Natura del Fegato.

E duro a diggerir, e caldo C3 humido
Grane, e poco ficwr € mutil cibo,
K~froflo, alleffo ; E piu quando egli e tumido*

Natura della Zinna.;.

Tfrutrica affai, ma tardi é digeritaci.

L’Fbbera efredda egroffa inflanatura,
Lsflftomacho affogato molto aitaci.
Natura della Lingua.

Continuamente da buon notrimento,
Eteétemprata ; CMa difua natura™
Offende molti; lo riho efperimento

Carne arroftita al fpedo

%ptrica ben,maa digerir e duraj
La carne chefa cotta nellofpedo
ReHingue il corpo a chiha debilnatura

Natura dell! piccioni,

i Ifrangilefa il viccion moltofrocofo ,.

Et hen nutrifee; (3 han la carne caldani -
Chi I'ufrafrpeffoffarafebricofo.
Natura della Tortora”.

Refingae il corpo, (3 molto ben loflitiia-i.

La tortora,eheduracaldai humido”™-
Temperailfufio,C3 molto lo retifica.
Delle Cole dolci.

Collera rofiafrfangue, eflufio greuc j>
Ogni dolce produce, & étemprato,
K~sflegra ilpetto,ma oppila in breuel, :

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

Fa ; beuutofuggir I’afpro ueleno.

DelleBrugno» - :

La Brugna éfredda,alquanto il uentremoue”».
Collerar'ofiatempra, extinguefettL j,
TreHofidiggerifie; appar perproutlLj

Delle Moro- -

Calde tempratefon le dolci more”s u
Fafiidio alquantofanno nelloJlomacho,

Vacerbe aHringon poi a tutte I’horc-?.

Delle Fraolo» -

Sicomemorefon infua natura”™

Lefraolefon calde temperate ?

Veffetto han delle more, ancofigurai.

Tirarei mangi anco la qualita de tutte leforte de Carni, €3 Tefci, maper-
che come ho detto per nonfare Zaltruimeftiero, reHero didirlein rima,msu
nonpofio, nedeuo translafciare,al quanto . Vero breuemente diro lelor fiag
gioni, conlelor qualita fi delle carni, come anco de Tefci, & prima diro
del Capretto. :

Capretto. :

il Capretto & buono ad ognitempo , & ¢é caldo & fecco infecon-
dogrado, conferife alliflemmatici, & nocealli Colerici.

Caftrato. v - .

La Hagione del (ajlrato fi ¢ untempofreddo, perchefifrolla bene,& non
rende cattino tufo, é caldo & humido temperatamente, genera buonfangue,
& da buon nutrimento,& prejlofi digeri]ce,&e buon oper lifrani,& perii
infermi,per ogni eta, (3 Complejfione.

Lepro -«
La Hagione della lepre ¢ da Decembreper tutto carneuale, & de leprottidal »
meggo Luglio per tutto Settembre, e caldo & fecco infecondo grado,(3 tardi
fi digerifee & ingenera humor malencolico,& fafmagrire, ebuonper ligio-
nani, (3 é cattino per li Vecchi. m

porchctto» '
Le porchette chefifogliono magnare intamia de Trincipi,fono di cattino™

diggHionc,ncf deueriano mai magnare,fe non una o doiuoltefanno alli fao
gliati,perchealfn fonpcffimc—2
Porco Ciglialo»
La Hagione delporco cignale,é daDecembreper tntto Febraro,e caldo &hu
mido,e didura digeflione,e chine magnafaccia efiercicio , fon molto meglio

quelli d’'unannofolo, chef chiamano mffulatti.
Vaccino
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Vaccina.
Lafua Haggione e di fettembreper tutto il carneuale, e freddo & feccfe
digran notrimento,&genera ajiai [angue &groffo,vole ejercitio.
Vitella,uongana.
Lafuaflaggione efemprechefene troua buona,etemprata & conferlfceet
ogniperfma (3 a ognieta, eperfettijfima. :
pauone & Gallo d'india, (
La loro Hagione vole il freddo per effere benfrolli,fon caldi & humidi nel
fecondogrado : dan boniffimo notrimento & ingenerano molto*fangue, conferi
f cono ad ogni complejfione
Cappone 6 ™ Galline. -
Sefuol direper prouerbio,che il Cappone non perde mai Haggione: pero e
perfettiffimo ad ogni tempo, & per ogni eta tanto il Cappone quanto la galli-
na-.. -
Faiano & Falanotto.
Sontemperati & damo ottimo nutrimento,ingenerano buon [angue,riTto-
rano li conualefienti,e pero epafiodaTrincipi.
Starna 6 ™ perdici.
Sonno fimilialfafiano,& alfhfianotto perfettiffime”;.
piccioni.
Liciccionifon buoniad ogni tempo,fon caldi & humidi,inflammano il fan
gue,nonfon buoniper I'infermi,ma ottimiper liveechi & flemmatici,,
Tortore, T ordi,Quaglie, Beccafichi, Ortolani,Lodoli, Tetti roffi, & fimiiitic
cedettifon boniffimi."Et pero non ne trattero piu oltre,poicheé a tutti e noto,che
quandofon graffi & fi-efebi fonperfettiffimiper lifani, & per I'infermi, &
pero trattero d’alcuna forte de Tefci piu pretioft & prima del Storio-
nc-p.

Trattato De Pefcl.

Storione &C Ombrina.

“ilfiorione epefceflimatiffmo, & participa deacqualalfa, & dolce,lafua
flaggione e di CMargoper tutto tsfgoBo,nutrifce affai (fi rinfiefca il[angue,
& ¢ ottimo cotto in ogni maniera,

iIftmile dico dell’Ombrina.

a Del Rombo & altri pelei.

|1 Rombo éftmile,ma dipiu dura digestione,ma piu nutrifee.

il Fauolino voi efferefiefeo fritto,furato,e boniffimo per liamalati,non che
perii[ani, & edibuona& faciledigestione, ilftmile dico della,Tri-
glia. : -



N DEL CK™MN'VA™~ t 1 EIf IfE L E
Dentale,orata,Corbo, Tefce fanpretro van tutti infiemefon buoni ma duri

a diggerirc_j>.
Spamoechi, calamaretti,lampredog£e, Ienguatole egrand teneri, fon d’-

una medefima bonta, & eccellentia. ..

Dirci di moltialtripefcifi di mare;come difiume,lagho,de Fufcine, de”j
Morta,diperugia,di Garda,che ve fi trouano Carpe,Carpioni C3 Trottedifmi
furatagrandegga; & perche mi parfuperftuoil trattarne tanto a Ungo,tace-

ro per non efiere a noiaa chilegger. :

B ANCHET T O PR EP-A-

rato per le nozze deii’lllufl..& Reuerendifs.Sig.Marcan-
tonio Colonna Duca diPaliano & Tagliacozzi 5

& gran conteftabile di Napoliquando fi me-

no moglie la llluftrifs. & Eccellentifs. '

Sig.Prencipeffigia Signora Orfi-
naPeretti NipotediN. S.
Papa Siilo V. & forella
' deirilluftrifs. &
Reuerendifs.

Signor Cardinal Mont Alto mio Si-
ghore & patrone del mefedi
Nouembre 1589. In

’ Roma.

0 7 fvogliogia lafciar didire il preparamento d’'vn beUiffi-
mo & vago banchetto,che io haueuo mefio in confderatio-
ne,(Sfattone Ulia conforme fi dira : quale fi haueua a fare
nelle no-"ge dell’lllulirijJimo & Eccellentijfimo Signor Mar
cantonio Colonna Duca di T aliano & TagliacoTgge, & gran
Conteftabile diigapoli miofignore haueuafi a feruire a fei

piatti confeifcalchi & feiTrincianti con lefue bande di taffeta di diuerfi colo
ri,cioé divna cannal’'unaaltifcalchi & di meggga cannal’vna aldi Trincian
ti & didoipalmi I'vna allifcudieri,& raggi. -

Sara dunquepofio la tamia con doitouaglie lauorate, & fottilmentepie-
gate,con li righe & altre diuerfeftampealla moderna oltre poi alle pofate or-

dinarie con le panattieret'argenta indorate, faluiette piane profumate.
Ter
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Ver ilmegggo della tauola poi zri ha da effere piegaturealte per trionfifattia
monticafelle,a leoni,aguglie; (fi altre cofettefecondo I’occafione. Tge! meggo
di detta tauola vifara vna Colonna difei palmi lunga, & grofia aproportio
ne,fatta de Zucchero,cioé de opponiti coniafica corona (fiferena in cimn,cou
vn Hendardo a proporzionegrande con le loro arme in ambedua le parti, &
fiano dorati li capitelli,& la corona,& laferena conformefa neceffario con.»
duifchiaui incatenatialti doipalmi,chefilano inginocchioni convn candelie
ri per amo inmano,vefiiti di drappo alla Turchefca.

In cima di ciafcheduna pofata dell’lllufirijfimi Signori Cardinalivi fara
vn arcofatto difaluiettc afinapefee alto trepalmi,chepofijopra dui moggdfi-
cedrilauorati,vno diqua (fi I'altro di la dalla pofata;& incima a ciafchedun
arco-yifaravn puparo fatto dipafta di marzapane od'altra materia,che
tenghi in mano ogriun di loropupazzo I'arme del fiuo Cardinale, auertendo
lofcalco nel metter I'arme,metterle conforme la loro precedenza,acciofeng*al
tra cerimonia ogni Cardinale andera alfino luogo} douevederala juaarmc.
Tarimente a ciafcheduna altra pofata deuecfiere va‘arco defeftoncini diva
giri (fivarijfiori adornati di coralli(fiperlefinte altidoipalmi & che pofino
fopra doilimoni lauorati (fi d*orati, & in cima di ciafchedun arco vi fila v »
pupaggep a modo di Angeletto, 0 de Dio d*Amore che tenghiinmano o vtu.
motto morofoferino a lettere d*oro orofeffi a proporzionefatto,onero tenghi-
no in mano vn maggio defiori,ovnfior difeta,o bandirolc, ovn dono, & cio
chepiu piacera : Etaccio che la tauolafiia di maggior vagheggia,a chila ve-
de,fi mettera in ejfafiubito che fia fornita d*apparecchiare, tuttele cofcch/i™>
faranno lefequenteper ordinefcritte.Ver la Cena.

Primoferuitio d Credenza.

Infialate Infiorategrande, & indorate con diuerfe materica«

Infialate cotte deradiche,& Capperini (fi dipiedidi Capretti.

Infialate di Cedro adornate difiori coii Zucchero (fi acqua rofa.

TeSle diporcofalnatico cotte invino inargentato ilgrugno confoco arteficia-

m to in bocca, adornate di verdura (fifiori, '

Sommata infette tocche d'oro, & falame infette con limoni'

Trefciutto sfilato con anifi confettifopra (fi vua paferinadi Corimbo,

Lingue di bufalefalate cotte in vino,monde,(fifiaccate”™

Tolanche arrefiite & poiimborracciate conpaflafritta

Tafani mafehi reuefiiti in piedi chepaiano viui.con prcfumenel becco.

(Paflicci de lepri intieri coperti a modo di leoni,(fi dorati

T ortiglioni ripieni alla milanefe tocchi d*oro con Zuccherofopra

Bianco magnare de megggo rilieuo tocche con oyg & Zucchero fopra ;
I Cielo
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Cielo colof d’ambra (i con lancette de [afono arojiti fotto. o

Taurini arojliti & [alimentati congranati Qilimoni [opra (forati il beoco Qn:

, lipiedi,Crihabbia la [ua coda posticcia & il[uo collo.

Torte di perfichi[ecebi con Zucchero[oprafredde-? .

Oline diffiagna,vua bianca,Cri Tergolef<Lj>.

Statue altedoipalmi con vna canejlrina inargentata in ambeduile mani con,
dentro cinque moflaccioliper vno,ben lauorati Qidorati. \

Bandiroledi taffetano coni’arme,gucchata ne i p allicci Qiperi’infiliategran:
di.

Tiggegrandi,sfogliate vna perpiatto conprefoiutto sfilato dentro & Zuc—
cherofoprcLs.

Foccacinefritte con butiro Zucchero i acqua rofia,quattro perpiaito

Fn lauoro de patta agroppifotta conlaforinga Qicon Zucchero[opra Qigras

ni digranati tocchate d'argento. u

Primo feruitio di Cocina.

Ortolani arofiiti con[ua crottatafopra,&melangoli. m \

Tafliccetti dipolpettine de mongana caldi :

Animelle di capretto,Cri [egatelli di pollo rimiti nella rete, arojliti nelli ttec-
chilongivn palmo,[eruiti caldi,quattroJlecchi perpiatto cofi intieri,coru>

melangoli[oprera. o,
Lodole grojfo tramefiatc difolcicela lucchefoiCri[ette dipane d’orato con oui,,
con Zucchero & canellafoprcu. C

Ticcioncinipiccioli[pacchati & marinati con aceto rofiato. :
Crottate digroppone dipiccionifongofio ceruellati Qi[alarnegrattato
Tinorata de[afoni arottiti con Zucchero Qi cannellafoprru.

Tordi arrottiti con[ua crofiata Qi[ette dipan ornofotto & melangoli. '
Taflicci allTnglefi depetto di mongana eon tartufi capperini & oliue den-
tro. )
Beccacele arofiite con vna Zuppafotto & limoni attorno.. : i
Fnafommata intiera coperta di[alfa reale & fopor di Vifoioli armata de~>
lardonifotti dipan®onto (i ttecchi di cannella,con Zucchero, <&canellaJ

Joprru

Galli d*india ripieni d’vccelletti (i ceruellati, Qitartufiarojliti con capperini
[opra & melangoli.
Leprotti arottiti coperti di cimero,& pignoli ammollati[opra
Fn lauoro di paflafritta con Zucchero[oprru>
Tatticci d*anatrotti,fotti dipaflafrolli,han effor caldi. '
Officilealla millanefo conficchero [opras.
\\ : '
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Secondo Seruitiodi Cocina,.

Volane})e d'india, allegate coperte de cardi,ceruellati eformaggio

Lingue de Vitellaripiene & riuolte nella rete aroHite allo Jpiedo u
Quagliefiufate a modo di brodo lardiero

m Vafliccipudritide Viccioni, Animelle, Uccelletti, Tejlicciolefengfoflo,,
Ceruellati,Cardi, Tartufi,Capperini, Oliue,Vignoli;&fette difommata coru,
Salame Bolognefegrattato,& fia dipafiafrolla.

Fafani arofiitimallofpiedo feruiti confalfa Pealc”s

Capponiallefiati coperti di Ballotte bianche alla bologniefe fatte diproua-
ture,formaggi,raffi d’'oue,vuapalfa de corimbo, & fpetie, copertidiformaggio
parmiggianograttato & caneUafoprru.

Groftate di mell’yfppi<Lj> . con uri altro lauoro di pafia di feriti-
ga. Tefie di vitelle fenfiofio coperte di falfa verde & granatifopra.
Verdizi del becco rojfo arofiite incartate con melangoli fopra.
Salami groffi bolognefifpaccati caldi.

Lombi di caprio arofiiti,confio fapore,& Capperinifopraj.
Bianco magnare con Zucchero fopra;Gelatina de bel colore”™».
Starne arofiite poifinfate alla catbalana sbhruffate d’acqua rofa.

Tafiicci groffi sfogliati,pieni di tJIMongana battuta &roJfid’oui duri.
tfiMfegfii capretti arofiiti con limonifipra

Tefiicciole & piedi, Chilingue dorate conraffi d’ouiferuiti con melangoll
gucehero & canellafopra. Oliai d~ifcoli,

Torte aggiacciatefatte de cedro confettograttato.

V aflefatte a arme delfignore & aellafignora

Bocche de damefatte da moniche.

Capponigrojfi arofiiti,conpereguafie&fulignatifopra.

Tertio Seruirio di Cucina,.

* Tafani ripieni di tartufi, d’oliuefenfiofio, & finocchiofrefeo arofiiti,feruiti

Conmelangoli & guccherofopra.

Groflati di zinne di vaccha, che primafia Hata allefiata con fette di fornata

m difidata j. Vorchette ripiene arofiite.

7Polpettoni di mongana d’una libra I'uno, arofiiti allo fpedo confio intingolo
& limoni foprcu.

Vafiicci allaFranccfe depollo battuto, detti Gobelletti.

fanoninofirani, lardati de lampredogge ripieni di tartufi.

Brodo lardiero de Vgifolatto & Viccioni d’india.

Gigotti di Caprio arofiiti coperti di Cimero.
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Lombisiufkti alla Veneilana,confuofaporfiopra™

Longa dimongana arofiita con limoni,(3 olineJen”*o0JJo/oprar.

Tafliccitondi digarganelli dei piedi rojfi con cotogni dentro

Torte verde & bianche conZucchero & acqua rofiafoprau

Zuppe de tartufagli intieri coperte di corone imperiali

Grand tenericonJale £3 aceto refato,coperti di corone Ducali.

Gamiaari mondi, coperti di regni Tapali.

Ottregheinlafuagufcia ben acconcie,coperte di quella patta a modo di dal

‘ deintagliate,che con vn fojjioféfcoprono,Oline,Gielo, £3Bianco magna
re,vua bianca (3 negra:

Taflicettialla Genouefa di medolla,graffi come vna noce, caldi.

Bmscatellefiatte di rognoni di CMonganafbuite calde con Zucchero fopraj.

Secondo feruitio di Credenza. .

Saluiette candideprofumatevnaper perfino”.

Teregarauelle calde,Verefiorentine, CMele rofc, fIMel’Mpppi<ia>

Cafcio parmiggiano in bocconi,Margolinifiaccati, Caficio Tcrafefe, Ricciolife
nefi, Cardi confiale&pepcj>.

Marroni alle brafide, ferititi infaluiette,Carcioffoletti crudi.

Tatticcati di Cotogni,onero de Mei’appie,Vereguafie confiuVgnatifopra

Mele rofie intiere m Zucchero: confuogielofopra

Torte amargapanate aggiacciate di Zucchero '

Torte negregrafiefialte da Moniche .

Lattemde confuoi cialdoni a cartecrini. :

Tartufiintierificruiti infahiictta, £3 de ttufiafi alfiolito confette dipane abm-
ficatefiotto confiale pepe £3indagalifopra

finocchiofiefico dolce.Cardi finfiati con butiro in piatti d’argentoferititi confio
cofiotto & melangolifopra & gengero attorno.

Leuata la tanaglia fi dara I’'acqua odorifera alle mani, (3 fi mutaran fial-
uictte biache,&fi muteranno intauola i Coltelliforcine & cucchiari indorati.
Et poifiufoli, Frappe, Cattcllifatti dipatta con bandirolein cima, odfuoco ar
tificiato attorno con dentro coniglibianchi confonagliere d’argemo al collo
& corralletti alli piedi con lafina mufiarola dilacetti difieta Cd oro, & filanopro
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,Coriandoligrofifii, mufchiavi
lifici. Quadretti imperiali Tortugbefi, Tifitacchi confetti mSeme di Mellone (3m
naranfetti,Coriandoli, picei, £3altre cofieconformeal volere del Scalcho .
Vna ttatuetta per perfiona altavn palmo con vnbel maggio di fiori bu

ma-
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mano dorato,& molto ben profumato,conJuoi Becchi di cannella lauorati ih
cima alli <JMaggi,O3 dalli Trinciantifiano difpenjdti ai Commenfali.

«

u Auemmentiallo Scalcho . *
vertendo lofcalcho che *mentre aniuano le Dame conuitate, che dui
gentiluominivecchi diportata gl’habbiano andare incontro fino al
Cocchio,che all’arino di effefonino trombettifino chefiano intrateinfata, oue
vifaranno doi matrone a riceuerle & condurle in camera dellafpofa . Et cofi
faranno a tutte le uolte che ariuaranno de mano in mano. Varimenefuoni-r
no quandofi dara I’'acqua alle maniper intrar a tauola;& poi ogni uolta che
lofcalcho ufcira di cucina con le uiuandefino chefara comparfo alla tauola,et
ilfimile faranno quando li portera lifatti & le confezioni dalla credenggu.
Ma che li trombettifliano lontano dalla fala doue fi magnara, accio ilfuono
delle trombe non occupi li raggionamenti delli Signori, ne I'armonia dellau
fuauijjima Muficha chefi udira mentrefi magnala qualefara ripartita iru
doi cori,con organi£imbali,Lauti,tlauti,Cornetti, Tromboni,cArpe,Violini,&
altri mufici injirumentiycon quelle Eccellcntiffime Voci,che nifirichicdano.
Lo Scalcho poi ha da ejfere amabile,cortefe & piaceuole conognuno &in
fpecie con quelli che continuamente ha da trattare, accio lo amino, & riueri-
fchino,S3 nonfare come molti fanno, ehe hor chiamano que/io,&bar gridano
a quello,& fan fifatto Brepito,che fi penfino che per fare il terribile diejfer
piulJlimati, & obediti,mafigabbano & fanno il lor peggio . Deue lo fcalcho
ueBir politamente,& ornatamente di negro,da homo ripofato &graue, con-
forme I’honorato offitio richiede. Deue poi hauergran cura alla ulta delfuo fi-
gnore, Cfejferglifedele,angi I'iflefa fede. Deuepoi ilfuo fignore ricognofcerlo
& amarlo, <&prouederlo d’honefla intrata,accio fia reciproco I'amore, ficome
foggi il mio Hlujlrijfimo Signor Cardinal CMont’alto procede nonfolo con lo
fcalcho,ma con tutti lifitoiferuitori;Ma chi uoleffe uedere uno cfemplare del-
li auertimenti dello Scalcho, bajia foggiai uedere il molto llluftrffmo Signor
Caualier Bracciolini al preferitefcalcho del Ilujirijfimo mio Signoregia detto,
il quale in tutte lefue attioni e tanto compito,che temendo io raccontandole
non le degradare,me ne pajfiro conjilentio;folo diro, benfi puo chiamarfeli-
ce I’eta noflra,poiché con offeruare tato grand’})uomo,li Scalchifipojfonofpcc
chiare, & fpecchiati coregerfi delli mancoamenti. Ligentilhomini di cafa non
fi deueno sdegnare di efierfolleciti d’andare alla Cucina a portar le uiuand<Lj>
del lorofignore,augifar agara I'un I’altro perferuitio & honore del padrone”™
poiché é un de maggiorferuiiij cicefeglipeffafare, oltreeh’ ilferuitorefa il
debitofuo,fon pero quei tali fempre ben uifii con buono occhio dal
loro fignore.
Deueno poi,pofle chepano te uiuade in tauola,guardarf,fen*fordine dello
- - ) N Scalcho3
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Scalcboydi®"nohpor mai le mani intamia nea leuar ne porre piatto inanimai
Signoreroichepercio vi élo Scalcho Coppiero3& Trimiante3che fonno litre,
principali ojjicij della bocca3he a lorofpetta il leuare & porreipiatti, & al-
%ar il lume auanti al padrone (J nonad altri3e bene alle «olte certi gentil’huo
minigiouinetti ehe non hanno maiferuito ne vitto feruir principi,fi mettono
addojfo al principefvicinoal CoppieroXhe voniano inquel puntofhre il COp-
piero3l Scalcolai trinciante a effetto diefiervifio dal Signore che ferue di
qualche cofa3nefi accorge che muoue a rifa li corteggiaipratichi : pero ogn*
unofaccio l'offitiofuo ne vogliafar I’altrui meflierodoiche non gli conitene,,
ne affetti che il Tadronegli dichivna voltajafciatefarea chiha dafare, con
cera brufea3fi come iopiu volte I'ho vdito3& vitto arojfire quel tale, & cor-

regerfe ben<La> k

-~

Del Maiordomo.

L dWaiordomo ¢ lafeconda perfona doppo ilfuo Trincipe, & percio delie

efier perfona di qualita. & dimolta authorita.&fopra tutto amabile ,

c'aifara amato3riuerito3&obedito da tutti 3quafi al pari del Signore3poi che
il nome itteffo lo dimottra chefi nominail maggior della Cafa. A queflo da il ’
Trincipe nonfolo rimette il carico della Cafa3ma tutte lefue entrate tante /e ?
temporali,quanto leffirituali3ylffttadloca3Copra3vende3& fhogniforte d’in-
strumenti in perfona delfuo Vrincipe3&infomma inlui cola tutto il denaro
del fuo Signore3<&ne dijponefecondo la volimia di ¢jjo; & a quetto effetto
viepoiil Computitta per tenere il rincontro de tutti i conti.Viépoi il mafiro
di Cafaperfittele prouifioni a firn tempi3& g li appalti con I'interuentoper-
ro del Maiordomoail qual tiene quetto mafiro di cafaper alleuiamentofuo3&
per riuedere pia minutamente le cofedi cafa & difuori per pojfer riferire a
pieno ogni cofa al maiordomao.

7fe mivoglio ttender pia oltre in parlarfopra quefli officiali di cafa 3per-
che I'intento mio non era diparlarefe non dello fcalcho, il quale ha d’harue
authorita in difpenfajn Cantina,in Cucinaderfarpigliar tutto quello fia nec
ccfianoJoerfeniitio di condire le viuande delfuo Signorepercio lui haue-
ria defottoferiuere lupolina del di(fenfiero prima che vada alle mani del ma-
iordomo 0 delrnattro di cafa3cciofi veda, che quello che é ito in Cucinaé tta-
toperfuo ordinedarimente lo Scalcho ha da commandare allofpenditore3Co
co3&creacribro, Caneuaro, <&difpenfiero; & tutti ’lhanno da obedireperfer
uitio del.Trincipe,che cosifacendofara fincero, che nelli banchetti ftraordi-
narij non cinafeeramai confufione3ne vergogna della Cafa3ma honore & ri-
putatonegrande3& fe alcuna cofavi manebaffe,fara vergogna & manca-

mento dello Scalcho3&non d’altraperfontu.
- : ”  Soglio-
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Sogliono alle volte iprincipiferuirfi per Scalcho Trincipale davn gentill*
huomo 0 Caualier lorfauorito feruitore,quantung; nonfia efperto non prati-
cho in tale offitio,ma pergratificarlo,& perla confidentia che mottra in luido
fauorifce difarlofuofcalchofma ha da hauer bella prefentia,giornale,Cortefe,
(3 piecho.Ha da hauerpoi vnfottofcalcho prdtichiflimo®chefia di buonafco-
la,piu pretto attempatole gioitane acciofa di buona efperientia (3 perfona
diricapito inogni occorehga>&occafione chepofia nafcere,(3quando in cafa
vifia vno ojftialefirnile,fi puo dar I'ojftio dellofcalcho a qualfi voglia Cor-
tegiano etiam chefia nuouoin corte, poiché non hada ferirnefé non perpro-
fpetinaLs.

Et queflo battera dibatterfuccintamente detto del Maiordomoy Mattro di
cafa, Computista, Scalcho & fottofcalcho.

Forma 5~ Garbo dclli Cortelli Se forcine da
Trinciar?.

E benenelprimo libro vifurono impreffii cortelli & forcine che all’bora
J fi adoprauano a trinciare col manico diferro,bora per commune oppiato-
ne de tutti li Trincianti dipomafi vfano quefli col manico di ofio negro ottan-
golato (3 corto,onero li manichidifisTuolio,onero de dentidi Cauallo, tinti
rofio (3 bianco,fe ben diquetti nonfe nefonnofiribora vifli d nefiun Trin-
ciantefaluo che la mia Cortelliera,ehe bora me neferuo, della qualeio nefui
inuentore, & certo chegli é cofa belliffima da vedere, & degna di efer patta
intamia d*ognigranfirincipe.Le lame poi hanno da efieredifiniffimo accia lo
fattili, (3 dalla bianda dettaglio dritti, ma dalla cotta, che fiano volti al
quanto. Et la temperafa piu toflo dolce che dura; perchepigliapiu pre-
fio ilfilo, (3 taglia,afai meglio.

Le forcinevogliono efiere diferro (3 ditempra dolciffima,accio fi pcjfrno
firegnere & flargarefecondofara dibifogno;(3 ancofifa acciopercotendola™
col coltello, fiffgrani, ma vole hauere vn dito d*acciaio nella punta nell’im-
broccare vn pollo-,0 qualfiivoglia altra coja,perche volendolapoi cauar fuo-
ri malamente fi potrebbe rihauere,per efferfiquella fatta a modo di Fuci-
no, fi che efendo d"acciaio piu toflo fi fgranard la punta che piegarfi, &
quette modo diforcine iovfo,poiché per efperientia prono, che rendono vtile
& honore al Trinciante & madarfuori delle tamia vn pollo d*india con lafor
cina dentro peffioh hauerla pofiuta rihauereper efierfifatta a modo d*Fuci-
no.Et queflo ti battera mbi”~into albi Coltelli (3 alleforcine (3 perchehel pri-
mo libro nel Capitolo F iifi e detto a baflanga itmodo di dare ilfilo aili col-
telli,& di tenergli netti,non mifenderofopra di ciopiu oltre.
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