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D E L L O  S C A L C O
D E L SIG G i à  B A T T IS T A

R O S S E T T I ,

Scalco della SereniJJìma M adama Lucrata da SJìe 
Ducbejja d''Urbino,

Kcl  quale fi contengono le qualità di vno Scalco perfetto* 
& tutti i  carichifuoi ,con diuerfi vffìciali 

a lui {ottopodi:

Ut gli ordini di vna cafa da Trencipe i e i modidifertsirlo, 
coft in banchetti, come.in tauole ordinarie.

Con gran numero di banchetti alla Italiana,Se alla Aleimna.di varie,e bellifsime 
inuentioni, e de (mari, e cene familiari per tutti i meil dell'anno, 

con appatcechi dmt*fi di fattole non vlati,

Et con molte varietà di v iuande, che fi poffono cattare 
di ciascuna co fa atta à mangiar fi.

Et con tutto ciò die c buono rìafetm melò: 8e con le prouifioni da fard 
da e Ho Scalco in tempo di guerra.

I N  F E R R A R A ,

Appreffo Domenico Mammarello,
M D L X X X I I I I .



A L L  A $ E R E  N I 5 S M A D A M A
M I A  S IG N O R A »  E T  P A T R O N A  

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

Madama Lucretia da Efte Ducheffa d Vrbino.
D s'B M p r b giudicato, M a - 
dama Sereniffima , coloro ejfcre 
nella profijfione loro indegni d ifa  
per quel che fanno, / quali jìudia 
no Jòlo di Japere afe Jìefi : &  che 
niun f  enfierò hauendo di perpe­
tuare quel talento, che Dio ha toro 
dato per beneficio del mondo,men- 

tre viuono, auaramente ilpojpggono, &  fico dopo la morte 
con molta ingratitudine ilfipclUfono. E tnei vero per loro f i  
può <lire,che non manchi, che queiìarte, onero ficien^a, nella 
quale efii alcuna cofa vogliono, alta memòria de pofierifiltra 
bendala, nonfiperda, &  in perpetue ten ebre non sefiingua. 
rPercioche,fi come la natura delle cofi, la quale non f i  può di­
re,che ne i/oggetti fingolari nonfiafinita : f i  con le [j>ecieda 
tei prodotte, con infinitafuccejfione non sauan^ajfi, verreb­
be ella fin ta  alcun dubbio a mancare, coffe Iv fo , & inte!li- 
genia di quelle Cùficheper conmodo nofiro finofiate trottate, 
&  ogni dìfi vanno trouando ine gli tnuentcriloro fifilj'ero  
dileguate, &  tu li borafidtleguafjero,fa r  ebbe la vita  nofjra 
afjaipiù di quella delle v  ragioneuolifiere mifera, &  infelice. 
In quefìaguifa t  a rti, &  le feten tefm  nobili,che col me<f(o, 
è de gli fe r ito ,  è delle tfadntioni de maggiori, f f  no di mano 
in mano ne pofieri propagate, con infinito danno del mondo f i  

farebbono tojlo perdute. ‘Ternonejjèr io dunque fìmile a
2 quejìt



qhefli ingegniflerili, infecondi,finito confidar andòche
f i  le cofè,  che io con lungofluito, 0  moka peregihatione ho 
imparate intorno alnobilijjhm vjficiodello ‘Scalco, riefcono
di tanto 'Utile , 0  di tanta ripetanone, quanto f i  sa,a coloro, 
che lefanno benvfire,£fper lo coir ario l i  tanto incommodo-, 
0  l i  sì poco honore,a chiunque ben non le intende,f a  molto 
debito mio,eh’ellefiveggano,a honore.0gloria ài D io , che. 
m hàfatto g ra tta i intenderle.&  beneficio degli huomini,ché 
n i hanno ageuolata la (Irada di efiercitarle. fionfeffò, che 
quefìa mia fatica , non è una dellefette arti liberali ; ma ella è 
ben però di tanta importanza, chefen%a, quello,ch'è ilfiofogà  
getto,non f  può nè viuere,nè ben viuere ; 0  è tuttauia tale,j 
che quanto gli huomini fon più grandi,tanto maggiore e il  bè 
ne fido,thè he ricevono : 0  jper dirla in poche parole,elU è ve. 
ramente cofa da^Trencipi. Se ben però può etiandio à perfi- 
naggi, gentil huomini 1  ogni forfè; cofiper f r u ir  altruit
come per cff'er daltrui ftrriti, infinitamentegiouare, M a  co» 
munque ella fa,non e sì picciola berba,ò sì negletto virgulto* 
eh'infuaflagrine non frondeggi ; 0 fecóndo la fed efu a  m it 

fruttifichi: ò* dopo ciò ricordeuole del beneficio, che dalla ter* 
ra ha riceuuto,alla terra con grati fiima ricogùtrine, non rcn 
da ilfieme. Bajìa a me di non e(fer ingaio in quella votati 
ne che "Dio mhà data,ò ganele,ò piccola eh 'ellafia ,0  di mo 
jlra r al mondo,che io non fin  viffuto otiofi, col teflimonio d i 
quejìe, qualunque elle fifiano,dame raccolte fatiche. Le qua- 
li,douendo io publicare, ^Madama Sereni fiim a, non credo 
già, chefa neceffario, che dame s'adducanole cagioni, chemi 
hanno mofjo a dedicarle allA lte f% a voftra. Percioche non è 
alcuno hoggimai, che non fappia, che per /’antica 0  naturale 
mia deuotiom verfi di lei,per la ferrim eli effer cito in corte



p ia cerg li oblighi infiniti, &  inejìimabili che le tengo } & f i ­
nalmente per lagratìfiima prctet tiene> fije degna ella tener di- 
me, hàùrcifn^a alcun dùbbio commeffó il più notabtl errore, 
che per me commetterfipoffa ,fe  io del Sereni filmo nome f io  
im itandole -, non le hauefie alff.egno della fua buona g ì atta 

felicemente appoggiate. Supplico dunque humilfimamente: 
[cAlte'i^fa vojìra, che f i  degni d’accettarlo con quella beni-j 
gnita, che fuol èfièr compagna dellaltre (ite diurne 'virtù, &  
con eh'ella fo leperiordinario  grùdir quellobfequio, che da 
me li vienprejìafo ogni giorno nel fuo feruitio . N e l quale 
pofjdbenforf credere di fidisfar a Iti,che per fu a  innata bon­
tà mojìra di comptacerfne a ll 'vfficiomio, i l  qualeJìudio difa  
re con quanto ingegno n i ha dato ‘Dio -, al mondo, &  a colore, 
inparticolare,che fifin  dell’opera mia molte volte f r u it i  : ma 

fodisfare a mefìefio, a l defidério mio ,& à  igranàijjìmi, &  
innumerabili meriti di vojìra eA lte^ a  ,Jlimo co fa impojfi-, 
bile. D e i quali, percìoc he à me per 1 alte f f ia  delfggettó  
non fila bene difauellare, adorandoli colflentto alla medefi* 
ma vojìra cAhe^j^a, riuerentemente minchino, &  pregò 
D io , che lungamente felici fiima la confim i.
In Ferrara i f  giorno della Cornerfione di San Paolo ,  Iali­
no M  D L  X  X  X I  I  I  L

*D. V . <A- Serenifi.

Humlifi. O’deuotifi.fruitore

Gio.Batti/URoffetti.



L O  S T A M P A  T  O  R  E ,
AI BENIGNI LETTORI.

M o l t o  tempo humahifsimi tee*, 
tori, ch’io in teli, che ri Signor Gio» 
Bardita Rolfecti nobile di quell*'' 
Città, & hora Scalco della Serenifs.- 
Madama LucreriadaErte,Duchefra 
d’Vrbino, hauea comporto vn libroJ 
de Scalchcria.ò vogliamo dire disilô  
vflicio dello Scalco. & ero inforni**' 
co il libro efler pieno di varie, mol­
te,e belle inuétioni,e fcrirto con or-1 
dine bellifsirao, il perche mi accefi­

di delìderio.che mi venilTe inmano per irt a m parlo, i  grande vti 
le, così di chi attende*, ò miraua di attendere i  quella profcf- 
fione per farli grato al fuo Prencipe,ò Padrone,come ad ogni al 
tra forte di perfone che voleflero intendere in qual manierali 
poceflcro nelle occafioni de banchetti,ò de mangiari, non cosi 
ordinari far houore. E canto più mi crefceuaqiierto deiìderio, 

uanto che tniera aflfermatadahuominigiudiciofi, &m qùc- 
o,& in maggiori affari, che i libri di molti antichi,«moderni, 

f  greci,elatini,è volgari,cheinquerto foggettoerano (lati ferie 
di erano più torto fatti à feruitio de cuochi, che de'Scalchi, e 
pieni di.cofe ordinarie, econofeiute, & fe toccauanocon-* 
iati» il faceano lènza ordine, e fenza oflèruanzadi molte cofe » 
ò non conofciute dalorpt,-ò tralafciate per meno fatica, Se fen­
za varietà di viuandè,ftàuàno Tempre sù le ordinarie,# per con 
trario, che iprefenti tre libri,del Signor RofTecti, con ce neano 
materie, & ordini diuerfifsimi deconuici.emarauiglioli per 
la varietà, e moltitudine, e bellezza, reftando Tempre fra termi 
ni di Scalco, e non trapalando mai à carica del cuoco, eia Tom 
ma trattando cole non r>iù trattate da altri. Hò dunque, co­
me io dicea portato deGderio,ch’illibroperle mie (lampe vfcif 
feàluce, & più anni in vano.Finalment* quando io piu non vi 
penfaua, mi è venuto alle mani,contentandoli l’Auttore, ch’io 
lo (lampi, non già per propria voglia Tua, ma sforzato da molti 
prieghi di molti Caualieri» di quella corte ,à  quali difdir non

ha



ha potuto, tutto ch'egli non l’hauefle fcritto per altro, che per
fuo paffatempo, e per memoria, di certe cole ofleruate da lui 
irt 17 . anni ch'egli e (Te reità quello meftiere. Ohe s’egli rhauefie 
fatto i  fine cheT mondo lo vede (Te, haurebbe fatto conferuadi 
molti banchetti,& apparati molto più fontuofi,in decinoue aa 
n i, che in quello carico, egli hd feruito rilluftrifs. & Eccellen. 
Signor Don Alfonlo da Elle,il qual Prencipe,fì s i  molto ben da. 
tutto il mondo, quanto in ogni fua attione fia flato, e lì) fplen- 
didifsimo, e fra l’altre nel banchettare, non folo in Ferrara,ma 
in Francia, in Alamagna, in Boemia, e in Ongheria, <e in altri 
luoghi, così in città, come in campagna, con efferati Regi) : tt  
per quello, che è occorfo all'Auttore.di far porre in opra,e eoa 
il predetto Signore, ecometutt’horafeguitaconla Serenifs. 
Madama Lucretia da Elle, DuchelTa d* Vrbino fua Signora, nel 
)a cui Regia corte, fi può per le continue occafioni altri fere ec 
celiente Scalco. Per la quale fi lunga prattica, & òfferuanza di 
mólte cole,che nò così ogni giorno occorrono, l'Auttore può 
hauere fcritto,non i  calò, ma con ragione vera,moltecofe^noa 
cosi facili da farli,da chi non le ha polle in proua. Hora s’egli 
feorgerà, che quella opera fia piacciuta al mondo,vò fperanao 
che potrebbe venirgli voglia, di finirne vn’altra, che intendo, 
che e incominciata, di profitto, & vtile, non minore. Sì come 
quella, che contiene infinite viuande inuentate dalui. Et di piè 
tutte le fpeciarie, e zuccari, e lardi, e limili altrecofe,che vanno 
2 condire le viuande,con giufle mifure. Et come molti plican« 
doli effe, vadano i condimenti loro decalati in parte, e in arso- 
Hi, e fimiglianti Dategliene adunque candidi Lettori,legno ta 
le, che pofia mnonerlo, i  dar fine alTaltra opera,&afpct»tcn« 
▼ tile pari, ò anco maggiore.



T A V O L A  D E L L E  C O S E  P IV  N O T A B IL I , 
cheaeila or «ferire onera iì conterreono.

Q j r  a t . . debba eflerevnó Seat- 
■ co d carte . .1.
^iituertmentiatto. Settico 4 
Modo di regolar ma cafa io  
Dello tenditore 1 3
disenfierò 15
panatiera . 18
V ocia i delle farine 19
Canouam . 20
officiai delle legna • *1
itfoifo di veder di giorno lafua

**
Delfotto Scalco 2 J
MafkoddtincUor 26
(redensero a 8
Bottigliere 29
Sopracuoco 31 ,
€«oco 31

atmertbnenti allo Scalco 3 3 
Bicordi allo. Scalco petbachetti 36 

. Biodo di femire. .4»
Gcnaio. - .

banchetto fatto dalla Serenici. M&- 
■ - ■: dama Lucretia da ESìe Duckcffa 

' d’frbinoà carte 47
della fapradetta 240
purdiS.~À.S. 145
Deftnar pur di S. *A. S. I  j  4
da magro pur di S. ̂ 4. S . 164 
Deftnar pur di S.%A. S.oue fu Vedrò 

lino y & f i i  feordato dir di fopra 
Definar di S. *4. e v i è quejlofc- 
gno à carte 171

Banchetto pur di S. *A. 189
Defnar dell’iflefja 193
Deftnar in nona foggia di S.̂ 4. 19$ 
Banchetto di S.~4. di carne epefee 

k vno iflejjopiatto 44 $

Banchetto al a Ulcmane, F.n to dd[l 
Villa'flrif.&Eccelle,uifi. S,. don̂  

• vdlfonjò da Fjle. 10,4
Febraio. •

Banchetto di S.Eccell.l!lu(Ufs. 1 18 
Banchetto alla bimana di fua Ec­

cellenza. 166
Banchetto fitto da S. Sccllcn. in Va 

rigi 180
di S.Eccell.llh([ìri(s.aU'Ip)la 18 j  
Defilar di S. E. fatto nel Vò. 387 
Gran banchetto di S.S.I. 425
Banchetto dell'lllulìrifs. S. Cornelio 

•Bentiuoglio 13^
Banchetto del detto in Pilla 29 ì  
Deftnar del detto,pur in villa 3 0$ 
Banchetti j.per le noTge del, Contè 

dì Scandiano 52
BacbettodelS.VrouofoTrotti 89 
del Conte Camil Contabili ' 9 1

. Cena-deiS.Camillo Cilioli 96
Deftnar del S.Scipion Bonlei .9$ 
Cena delS.Bartolamcopaperi n o  
Defilar del Conte BeHiJaiio tajfoa 

ni io»
alla ̂ iletnana del $.Ma fedi to 9 
Cena a tamia quadra ( n j  
Deftnar àtauola tonda . 1 2 4  
C ena di pefee à tamia tonda 11  j  
Deftnar di pefee à tamia toda 1 x7 
Banchetto de’ Signori CÓtrarij 117  
del Conte Hippolito Turco 131 
della Signora Lodouica Giliola 149 
Definar del Conte discagliano 157 
Bachet. del Cote Cefar Tafani 159 
Cena 162
Deftnar atta Alemana del S. Ga/pa­

rodi Monte 169
Deftnar



T.  JÈ fi
P^harMCodtéMSeSdiano 173 / 
Cena d tamia torti* 175.
Definard ténola tonda " 17  <*
Cenadamagroàtauolatonda 177“ 
Demorda magro à tauoleton. 178 

Marzo.
BóchettodelCotediScidiano i88-> 
GenadelS.jdifinfoTrotto 1 pj > 
Defiuar del S. Camillo Gilkili 197 ■ 
del S«Alfinfo Fiacchi 199
deiS.HippolitoTrot.dagniUe 10 1 ■ 
dei S.Pefpafiano Macini d'ofir.ioì 
Banchetto del S.Lionel Lauigiolo si : 

Zp ninna cofa fiata éota t o $ . 
all'̂ AlemJeiCotc^tlm.Gilio.iop' 
t>efinórnlf%Alemana dei $. Giulio 

del Moro aia
Definar dianole quadre» 113  

Aprile.
MochettadelCoteLodiMÌfre. a i ;  - 
Definar delSJFrancefio vUla a 18 
Cena del S.jflefta.+an<Mafi 2*1 - 
DefintardelSiCaualierCani, a i ;  
Cena alla ̂ ternana x i6
Definar alla ̂ 4ternana 2 *8 
alf̂ demanadclSfangare tip  
iUtuitni quadri dei Conte jtifidfo 

Troni ’ >232
éipefcedeinfieffò 232-
céuadetS.GaleaqtpFiafihi 234 
Dcfinormagrodél Conte tìtppoiito 
: Beuiiacqua a36
Cernì del SJiippolitoGialnchi 238 
Defiuar del Cote Godio Tuffo. 240 
- Maggio..

Definar del Conte *Af-Turco 242 . 
Bdchettodel CÓuOttatùo Tieni 146 
Cena dipofcedeiSMer.Para. 237 
Befittar magro deis. ytotonin Ga- 

Pua p̂sentiungfip .-a^;

•  j r
Céna all’Alem.&et$.ìlb.Gil. * # ! '  
DcfinaraliJtUmmA del Conte ̂ At- 

■ fimfoTrotto - *6 }
Cenedcl Conte Girard» Beni?acqua 

tutte variate 264
Definar del SXepat Tappateti tot 

: radi >«re//o d vnacafstna 169 
Defitta» del S.MarcbeJÌBfig». a 71 

Giugno.
Bacbet.del Cote ̂ 4 nnib.Turo» 281 
del Conte Hercol Bemtacqua 284 
de/ S.Cefdr detto Trotto 287 
Definar del S.CauaLBemiéro «90 
del Cote Luigi Montecucòli «9; 
Cola magra de/ S.CanaLfolo.tpy 
definar magro dei conte'Tomajò Sa 

arati 269
Cena all’Alemana del sMinel La* 

ingioio $ oa
Definar.alla lAleinaiut del S. Giro- 

.IfmoGtliolo -  ' .309 
Cena magra d taaàhmdetSUerco-  

\teBrafimli 3 09
Definanagro del $. Comi.Tur.311 

Luglio.
Bachet.del S.̂ iUàg Mozgare  ̂13 - 
del cote Scipion Sacrati ... 319 .» 
Definar del sTraccfinCafielli 320 
ddcqtetier.TaffÀ Cofideccbio 32 2. 
Buchet.del s. Ce far e detto Trot. 324. 
damagrodeldetto . 328
Cena magra dd s Hippol.Gili., 332 

Agofto. ;
Banchetto del molto tlla.i.>Guàto

.Bentinoglio ...1 i h .3-44. 
de/ conte Tallafinnpp^ 338
dehfaaatèteGuèàsm x \ r> .342; 
mpgjpdel cote aaìfanfo Tursio. 34 ; 
dttfpgrodell'ijkfftt. > .  ̂ 749' 
ai^lMMÀddjAAfiATafs'̂ u^ 

b àtauole



*  U  tr
9tim le tanfo ietftjleffò 356 
Cttw à tauolini tondi del t.utlfonfo 

■ Trotto 3 j i
àtaunlequadre fot s. laccano Fia-

fcbi 360
de finora tauolini del s. lAfcanio.G't 

l lardine > 3 5 %
del conte Federico Miraglio 362 

Settembre.' .
Bochetidcl cite Guidocalcàg. 365 
del sjìercole Giliola 3 58
dìfefce del cote Girar. Beuil’ac.372 •, 
magro deLs.Galeaggp Fiafchi 375" 
c ena all’̂ dlema.deLs.Romei 378 
definarfolTifiefio 380

» Óttobré.'. •
BScbetto del s.caualier Fiafchi 390 
dal conte Gàleaggo Taffolli 3 9,3 ' 
aWiAlem.del s.lionel.Lauigio.̂ pp 
Definar dipofcedei cónte Hieroni 

moMontecucoli 1 397
aU’jikm.delcotèHer.Bmta.qo 1 
dianole quadre 403
di carne, e pefce del conte ̂ Antonio- 

Betùl'acqua 409
cena attuto.qttad. del s.Romei 404 
di pefee del M&rchefc cotrario qo6 

"Nouembre. . 
Bacbetidel cote Ferrate Tuffò. 411 
dels.Enea “Pif 414
c«m del còte *Alfon.Montecuc.qi 8' 
da magro del conte Sigijmondo Moti ■ 

tecucoli 420
del conte DefìforinMontecue. 423 
definar magro del s.Orobone 421 

Decetnbre.
Dèftnar del s. camil.Rodinelli 431 
foli, ce far Ta/qualeti 43 j
yarif à tauolini tondi 438
cena del s.Hercolc RpndineUi 432

Ó t Ji
cena varia à touàlim tóndi . $ f f  
magra del s.Hippolito Gilioli 44 8 
Bachetto del t.Marco de* Tq 44!  
Delle viùad.chefifano del bue 45 A. 
del vitello 458 del caSlrato^óÀ 
del porco domeffico , 46$
deicingiaró, &/ caprioMlepre^fdt. 
del coniglie, del cappone ' 47 D 
della gattinà 4.7.3L
dei pulcini 474
dei pienoni,epiggoncint 475
del gallo,e gailina d’india • 477. 
del pasto» nofìrale 47À
ddlagrne,alerone,oca,e Slama 47 7 
oca dome fisca,e pauaro 471. 
deWocafduat'.ca, & anitra domefti 

ca 478
dell’anitra feluatka,ar%auolejara- 

bufs,&piuiero 479..
foicoaduri,gimIi,&-fagiano 480. 
dellapetnkc, e francolini \ 481;
delle quaglie, filkgbe ,gargie, gua-r 

. chi,porgane, e.regaibolt 48*. 
dèlie tortore, gallinacee di monta*

. gna,e colombo fauaro - 483
deltt ortolani,beccafici»,tardi, e. met. 

-, lijmdoni diìùcb,Udolc,SiormU. 
. ti,cpaffarotti . 484

del ftorione,ladano,copefoyporcelletk 
ta,ombrina, falmone,e tonno 4891 

delpalamido,natolo, ò (pigolo, e cor 
ho 490

dell’orata vecchia,e gioitane, denta* 
le,e fraolino,chieppa,ò loda 49 r . 

della meggia,e cefalo 492
del barbaro, ò triglia,guo,pefcecap*,, 

pone, fgombra, fitero. falpa,meno 
la, Jàrda, lattarmi, alicele,pefee 
ignudo, e rombo 494

pqffare,ifoieff>efce scierò, agufeUa,



t  à  v o t
lampreda,e morena >495- 

gongaro, lampredogge, calamaro,' 
fceppa,polpa,fcorjmo ,pefce Spa­
da " 496

’pcfcepalobo.fapagallo,trutta 497 . 
Jcagtion,carpioncjemere,agone,per 

Jico,catùdano,e barbo 498 
faina,ò carpa 499
rouiglione, c tcnca 501
luggo 502
'Anguilla $03
fiefcaria,rane, tartarughe 5 04 
Xĥ o marino, merluzzo,pigolala 
, miào,fondine ,guoce ; feorfano , 

occhiati,fórche,emolecche 505 
taraigzp marino, fchille, grancelle, 

e lumache jp j
pacchie, co felce, tordo marino,gam- 

bari,oftrcghc ' ' jetf 
cappefante J07
granceuole 507
grancipporri 507
Ipcufia 507
«jffe/J 507
Cappe lunghe 507
cantarelli yoj

507
telline,e peueraĝ e 508
carchiofoti 50 8
fanghi,e prugnoli 508
tartufile 509
palmeti *io*

C4»/i di finocchio f io
‘ mangiardip~afta,epafie 510
frittelle J i f
tartare y i i
mineflra fi®
brodetti ' y i f
orgate 517
fugali' $iZ
gcladie 5 r i
Juppe da graffo, e magro 518
dell'uoua 5 se
deifàpori f i }
difalfe 5*7
agliate J ?4
cardo 5*4
tartufàie 524
maAdole 524
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' p r o e m i o :

t> i quanta riputatione,fc importanza fia l'vfficlo dello'Seal' 
Ito nelle gran Corti, e quanto defiderato, & procurato da Córti 
giani più principali : come che io mi creda poter elfer aliai ma* 
mitilo dal vederlo per ordinario impiegato in Gentirhuomini 
fluoriti de Prencipi, io nondiméno il quale mi fono propóllo 
didimoftrare quale egli fia, & in che cola minutamente conG- 
Hajhò penfato norvefler fu or di propofito,che io ne vada tocca» 
dò alcuni particolari,che ballino à darne luce à coloro,che rion 
nefono così bene informati. Non ha dubbio alcuno, che le rie 
thezze fogliono apportare i  chi le polTcde tanto piùdifplcnd® 
rCj'quanto elle vengono.con maggior giudicio,& magnificcn- 
zaadoprate : & ch’a Prencipirantopiu cotal’vfo magnifico fi 
conuiene, quanto efsi,& più degli altri ne abondano,& fopra

f li altri in ogni loro attione, e molto ragioneuole, che rifplen- 
ano. Hora di tutte quelle grandezze, che connengono à v» 

Prencipe, lardandone alcune che non fanno al nollro propolì- 
to, color che faggiamentc di ciò diftorrono han giudicato fem­
ore, che tra le prime, & più rieuardeuoli fi riponga tutto ciò4 
ch'appartiene al decoro di caia grande,& nobilmente tenuta. 
E t quello hi due capi, l’vno è per cosi dire intorno à i conuitr, 
l’altro contiene in fe ciafcun’altro apparato,& di cafa,& di Cor 
te^>iena di buone creanze, ben regolata,& con vantaggi proui- 
fta, & mantenuta. Et ì  chi vien dato tal carico Maftro di calh, 
]ò Maggiordomo li chiama, sì come chi h i cura de' conuiti vien 
da rutti Scalco chiamato. Del qual nome io certo non faprei 
addurre origine alcuna, fe non quanto vien da molti creduta 
voce der'iuata da Longobardi. Ma lardando quello da parte, 
vedendoli che i gran Prencipi oltre la roba, & parte della ripu- 
tatione la vita etiandio gli fidano nelle mani lenza alcun fallò'* 
mi perfuado poterli quinci argomentare à baftanza la nobiltà 
di carica cale : percioche quanto alla roba ogn’vno vede quan­
to polfaauanzarevoo Scalco vantaggilo, e intendente, cosi 
ne gli ordinari, come ne gli llraordinarijfenz'alcun detrimento 
della riputatione del fuo Signore; della quale in conuitar ma­
gnificamente non è, come habbiamdettopicciolaparte. Ne fi»

lo



lo chiamo io qui il conuitare Peffcr frequente ne i banchetti, 9t 
nelle cene con apparati grandi,& reali, ma il viuere fecondo &  
dignità loro con pieno, & lauto ordinario, sì come efsi di fare 
vfauauo non hà molto, mettendo ogni di tauola di nobilifsimi 
Cotnmeffali,& nd me di letterati,che caualieri fornita.Da quel 
k> che noi habhàamo detto,fi può vedere,quanta congiontion* 
habbia la carici del Maftro di cafa con quella dello Scalco, Cer­
nendo l’ vn,è l'altro al decòro di magnifico viuere,e al confetti* 
re la dignità dt l Padrone.La onde in molte Corti vn folo aU’vnot 
& all’altro fnol’efferè deputato, & particolarmente in Francia» 
St come hanno etiandio molte volte vfato di fare i Serenifsiml 
Prencipi da Efte, & come di prefente feruo io la Screnifs. Sig* 
Diuchefla d’Vrbino. Per quello non farà merauiglia fe io tal’ho- 
ra ne* miei ragionamenti mifchiaròà’vnò con l'altro vfficio, fin 
à quel fegno però,che balli permaggior intelligenza di quelle 
cofecheli diranno. Ma per tornar allo Scalco, & dire alcuna co- 
fa d’intorno all’antichità fua; non affermarci già io, che quella 
vfficio fi.fojffe vfato ne quando quei tanti Prenciprdella Grec- 
cia,che furono alL’affcdioTroianoviueuano,Com’é fcritto delle 
carne folo di bue,di pecore,&  di-capre có quel vilifsim’appara 
to che fi legge de' conuiti loroin Homcro: ne anco fe.be dopò! 
tempo grandifsimo,quando Fabricio Confole fedendoli al iu a  
co fi cuoceue egli Hello, & da fe Hello freoraua la rapa; perciò 
che non hà dubbio, che loro oonfaceua bifognodi cosifatto* 
uèminiftro, nè miniHerio: ma parlando di quei tempi,-che fò  
guitarono dopò, Se di Republiche,& di Regni grandiiiójriroiUt. 
& innanzi à gli altri de’ Bàrbari, chiieggerà in Ateneofcrictore. 
molto approdato le marauiglie dei lupetbifsimi banchetti lo­
ro intenderà facilménte{che fi grandi-, & fontmofi apparati no* 
fi farebbon potuto recar à fine lènza lacura principale d’vn ca­
po di tutti gl’altri mi nifiri.Senza che fi legge nel medemo Atìt- 
to.rc, che*l gran Tolomeo, il.quale fu poi Rè dell’Egitto efierchv 
tò carica appreffo Aleffanjdro Magno, che molto à quella dello., 
Scalco fi tafiomiglia, & chi Beffereitaua in linguaGreca, era , 
Chiamato eleatros, Vfficio principalissimo ; il quale non farei» ! 
bc grafi cofc,ch’il prefatto Akffandro haueffe tolto d i i  Rèdi-. 
Per(ìa,5Ì come etiandio prefe l'vfo dei banchettare folamente ; - 
perciochcegli quando faceà conuitoà fiioi Baroni, che non era 
aop iùd iicttaau  fpcnd£ACcpco mine, cht&m mille feudi
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éòriie srfaiiano di far altreh i detti Rèdi Perfia nel contrito dei 
Ibr natale. Quanto poi à Greci,& Romani,de icoftumi de i:qua 
liri s i  molto più,che de gl'altri perla co piade gli Scrittori,chet 
di loro ci fonò.reftatijtutto, che efsi affai parcamente viueffero* 
té ne i banchetti ancbratnezzanatnenee fpendeffero, niente di 
me noi n quanto ài.Greci, té in particolare gli Arenieri furono! 
tanto frequenti he i conuiti, té non meno in publico,che ili pr£ 
uatò,che non fi dee credere,ciò faceffero fenza regola,ne queftar 
regola vi può effere fenza capo, ne quello capo,può effere altro: 
chic Scalco. £  co ia i tutti noti&imavna delle principali cure' 
di che trattaffero i legislatori di quella nationecrterc flati i coti» 
uiti publici chiamati da traduttori latini Comeffationi.Di que- 
fte frequentemente parla Platone, tédopò lui Ariftotele, il qua/ 
le à gli Italiani ne attribuire la origine, per modo, che non èt 
gran fatto da marauigliarfi, fe in Italia meglio, che altroue, té 
più nobilmente s'effercita il banchettare. Leggeri ancora de 
Gretenri,che oggi dì li chiamano Candiotti, che ciafchcduna 
fameglia conférma la decima dei Tuoi frutti, per douerlì poi 
da i miniftri, à i quali cotal cura s'appartenea, nei conuiti pu- 
blici difpenfarè : dotte le prime tauole s’appreftauano à  i fora-1 
Rieri 1-altre pofcia di mano’in manda Terrieri, i quali dopò il 
cornuto inriemedi cofepnbliche difcorreuano. Malegganri 
còtti ipiùapprouari fcrittoridella Grecia, inefsi li trouerà’di 
Simpòrij, té di conuiti frequentifsima, ténobìfrCsima mentio- 
ite*,né i quali non e pofsibile, che con molto ordirle non proce-* 
deffcro.ll che per forza prèfuppòne vn vfficio.à quello rimile del 
lo Scalco : fe beò però non credo,che fi pròfufamente-fpendef- 
fcro,cotne dopò riè di cépo in tempo vfato di fare. I primi che 
méfc laute vfalfero furono i  Sibariti,& fra Romani primo,ò de** 
primi Lucullo nc quai tempichiamauano cuochi non mé quel 
liche ordinauano chequelli,che códiuano,lè viuàde, té era più' 
eccellente quello che più (pcwdea,si come in Marco Apitio Ro 
mano ri legge nel fuo viuandiere. Et quindi perauentura trahe 
origine quello,che in Polonia,in Boemia,in Lamagna,té in altri 
luoghi nelle Corti de già Prenci pi hoggi di etiàdio ri coftuma, 
cioèl'ordinatore delle viuande del Prencipe chiamato Cuoco* 
maflro ; carico, che ri dà à GentiPhuomini,Se comprende feco 
molte altre cure di caia . Hora il più famofo condicor di viuan 
de ehc foffe appo Romani fu il fopradecto Marco Apitio, che
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riffe & i tempi di Tiberio,'il quale Talea mangiar varie colè per 
ingranare, & di diuerfianimalidiuerfamente conditi,accioche 
fodero più faporici. Scriffero dell’arte della Cucina appref- 
fo iG reci, Timachida, Rodiano, & Numenio,Heracleano,) 
StMe(reaPitaneo; &Hegemone Talio, & Filo fieno huoruo 
golofifsimo :& à tempi moderni Chriftoforo SbugOi il Panun- 
to , che fu Scalco di vn Pontefice, & Bartolomeo Scapi, & pri­
ma di loro il Platina, fe bene più torto egli ne fcrifTe da me­
dico, che da golofo, & oltrai fopradetti alcuni altri, i quali 
tralafciò per breuità. Ma tutti hanno più|tofto fcritto per 
feruitio de i cuochi, che per memoria, & amaeftramento dei 
Scalchi principianti, benché fi può anche dire, che non pof- 
fanohauer fatto molto feruitio £ cuochi, intendendo Tempre 
de i Prencipi, poiché fcriuono tntte cofe ordinarinarie non fo 
lo note à maertri, ma anche i  i loro garzoni. Et tanto baili di 
quello. Chi leggeri quello mio libro rim ani forfè maraui- 
gliato, che io quantunque Italiano vii però altro modo di Ter- 
uirei banchetti di quello, che fi vfa in molti luoghi d’Italia, 
che è di fcruire fera, & mattina,prima con i bolliti, & poi con 
gli arrofti. A che io lafciando di dire, che Tempre fi dee porre 
mnanti, &dopò palio quei cibi, che più fi confano per vi— 
nere fanamente,& mille altre ragioni, cheaciòmi petfuado- 
no le quali per breuiti tralafciò, dico che quello è vfo commu- 
ne de i Polach i, de Boemi, deTe^efchi, & di tutta la Francia, 
&anco di alcuni luoghi d’Italia, & particolarmente di Fer­
rara, doue mi pare, che molto, & molto fontuofamente fi b£- 
chetti.llchc auuiene per lo fplendore delle Corti, & per la 
grande vnione de Caualieri,i quali non Tolamente di camoua- 
le, quiui forfè più magnifico, & nobile, che in molti altri luo­
ghi del mondo, ma continouamente, vfano di conuitarfi i  
vicenda. LodoiTedefchi,'eiFranccfi, poi che di loro hò fat­
to mentione difopra, nel condimento delle viuande, come 
veramente inuentori di molte, cosi di carne, come dipefee ra- 
rifsimefenzapari, &altrefi d’infinite palle,&falfe, l’vfo del­
le quali cofe imparato da noftri cuochi d’Italia, con l’aggion- 
gerui vna nobile politezza, è flato pofeia da loro à ottima per­
le ttione ridotto. Si come anco giuditiofamente nel feruitio 
hanno i  quelli tempi rimoffo, parlo di quelli, che la intendo­
no, il ibucrchio caricar ditauolc, & il fcruire prima di cofe

dolci



«folci come pignorati, e fintili fecondo, che fi coftumaaà g li 
di fare nei banchetti le quali tutte erano nemiche dello appo* 
tifo , &faceuanopregiudicio all’arte del-cuòco .vietando che 
i primi Tuoi condimenti fodero a Raggiati con gallo non corroc 
t e . offendendo parimente il gtudicio dello Scalco. Del quale : 
io homai à ragionare incomincio,



D E L L O  S C A L C O
D E L SIG-GIO: b a t t i s t a

R O S S E T T I .

L I B R O  R I  0 .

Xfcffo Seiko, & offici , &  officiali Jhoi. Qa%. /.

O l e n d o  io fcriuere in quanto 
le mie forze sbenderanno, del- 
l'vfficio & carico,delIo Scalco, a f­
finché meglio fi conofca,quale, 8c 
come, dalla natura, (c dall'arte, 
egli debba edere prouedtito, e 
checolui,cheòper elettione del 
fuo'Prencipe,ò per propria indi- 
natione,s’impiegherd in quello 
feruicio, vi polla riufeire atto, &  
(ufficiente, nò deliberato di pri­

ma formare vno Scalco fecondo che i  me pareri il meglio 
con Tefiempio del quale,conformandoli glialtri,perl'aueni 
te,& co li indirizzando,le loro attioni,fiano ficun, di riufei- 
ta,fe non nel maggior grado d'eccellenza, al meno pitiche 
mediocre. Et per cominciare d i gli aiuti edemi,perche pa 
re i  me ( ficome è in effetto ) che la difpofitione corporale, 
fia in ciò,di molta importanza,defiderarei che lo Scalco fofi­
fe di più che di mediocre datura,fi perche par che renda cer 
ta più grauitàjfi per dominare le cauole, e potere dando dal 
l*vn capo della tauola,fcorrerla con l’occhio tutta & vedere, 
con che garbo,fi portino quelli, che la feruono, & anco fé le 
.viuande fono pode à cafo, ò con giudicio, come per effem­
ino lì due colè limili fodero pode vna predo l'altra, che non
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fta bene,& altre tali,che accorgendofenc egli,fubito le potfa 
fa t correggere. Echi ferue,fapendo d’elfer veduto da lui, e 
più diligente. Oltre che,eflèndo egli eminente,è veduto da 
tutti,lènza moiierfi, e con cenni foli commandarà molte voi 
te ê fempre farà ben intefo da tutti, e partendofi per ite in 
cucina è veduto ,&  feguitato, fenzafar ftrepito,che non fi 
conuicne in fale ò camere de Pre:icipi. Lo Scalco per giòua- 
ne che fifia,deue veftire modello, mahonorato, & pulito, 
perche elfendo della perlona pulito, darà anco à credere 
d’eflcrtale nel fuo feruitio,coli come ancora dal veftire,fi po 
tra far qualche giuditio dell'ingegno fuoie quietò, e tutto 
volto al fuo vfficio, che è come fi fa, & come m’aifaticherò 
di moftrare; di non poca fattica,e di corpo, e di mente,à chi 
lo fa per zelo d’hohore.Bene farebbe chefoflèdi ciera grata, 
e piaceuole,macon termine,che non fi laici dominare à chi 
è fotto di lui,& refti però ogn'vno fodisfatto dieffo,chi non 
de fatti, almeno di parole « importando anco ciò al Pren- 
Cipe,e per forefterie,e per molte altre cofe.Stia con certa mo 
deftia,fecondo il tempo, e l’occafione, più tofto allegro che 
malenconico,poi che per il più egli Icrue in occalìonedi al­
legrezza, & perche tiene più rincorati coloro che feruono 
fotto di lui; & efsi parimente feruono più allegramente,& fi 
da più fodivfattione à tutti, & imparticularc alle forefteriè. 
Perche fi fa giuditio che i feruenti lietamente, fiano ben fo- 
disfatti dal loro figuore. Il che mi pare che debba aftai piace 
re ad vn Prencipe, perche molte volte i foreftieri fanno giu- 
ditip, dalle ciere,& da voi ti che vedono nei feruitori, 8t da lo 
fo andamenti,& maniere,dell’animo dc’Padroni, fe ben qoe 
ila regola bene fpe'fo falla. Deue lo Scalco efler pulito nel 
fuo feruitio, e voler che t;i Iliadi i fèrue fotto di lui, poi che 
9Ìtra che per fua natura,la poliria fimi piacere ad ognihuo* 
mo,fa anco comparere à molti doppi tutti li fcruitij. £ifo- 
gna che fia accortifsimo, non folo in quel che appartiene al 
ino vfficio e feruitio,manel maneggio ancora de fuoivfficia 
li oue occorre ( come più diftefamènte dirò à fuoluoco)ha- 
uendoà far con tnolti,e tutti molto accorri. Dee conoscere 
gli humori di coloro con quali conuerfa,& fpecialmente del 
ìlio fignore,& de foreftieri col farli feruire à lor modo, e con 
certi eratenimenci cftuordinarij, i quali fe io volcfsiraccon
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♦ trè norifarei come intendo di voler efler breuifsimo. E dì 
bifogno,che io Scalco habbia buon guAo, e fi a molto golof® 
per chi fcrue,e niente per fc : perche per l'autorità, che tie-- 
ne potria valerfcne per lui, ma daria continuamente cattiui 
efiempi,e moAraria che la Aia virtù non folle vera,ma alletta 
taanzi violentata dal vitio della gola, folo per propriainte- 
reire, oltre ad infiniti altri inconucnienti. Si ricerca in luì 
gran giiuiicio,perconofccrequandocidebbacaminare,per 
la Arada larga dello fplendore,& liberalità, & quando per 
l’angu Aa della parfimonia,& quando,& per lo più, per quel­
la come per più tatare lodata,della mediocrità, oue può' 
meno errare,benché anco ella talhora fecondo i tempi puoi 
& grauemente trauiare. Sia vigilantes follecito, e inimiriA 
fimo deU’otio,ne fi lafci venirà noia l’vfficio fuo; ogni cofa 
difficile, e faticofa gli paia facile,e piana. Sia rifoluto, ne A 
perda mai d’animo,perche sbigottendo egli,viene à nuoce-* 
re àfe,& à fuoi vfficiali,& quando egli haurà fatto quel che 
fi può far per lui,farà da ogni huomo feufato. Et per contra­
rio, metccndoui difficoltà,inuilifie fc Aeffo, & leua l'animo; 
& ardire à fuoi vfficiali. Non dico già che in certe cofc im- 
pofsibili, non alleghi le fue ragioni,per non parere ignoran 
te, e non conofcerle, ma detto il fatto fuo,fubito poi efiequi 
fca allegramente,che ciòimporta afiài. Sia buon conofcito 
te del valore degli vfficiali fuoi.Fauorifca li buoni, & li pro-ì 
tega,percheciò,faloro crefcere l'animo, & anco talhora ca­
giona, che i cattiui diuentino buoni. Non creda facilmente; 
perche molte volte,oue fono molti vfficiali,fono anco molti 
rancori. Et fia certo, che in ciò fpefib e meglio il certificarli 
delle cofe,e toccarle(come fi dice) con mano,che il dar trop 
pa fedc-Saràlodato anco quando in forefierie procurarà a i 
far egli quello con pochi vfficiali, che altri fariano con mol 
ri,perche oltre che fchifa la fpefa, & i furti, che vengono fat­
ti rogge ̂ ran confufione,e tumulti,e fpefib cofe indegne. Et 
fe non ha buona memoriamoti & ferina nelle occafioni,quel 
che gli fouienedi mano in mano, perche facilmente li lcori­
da colui, che hà da ordinare molte e varie cofe.I ugga la per*- 
fnafione, madre dell’ignoranza. Veda volentieri il fernitio 
de gli altri,& procuri ̂ 'aggiungenti qualche cofa p valerfe- 
ne a i  tépi.douendo lo Scalco Aar fempre fopraxofe noue,&
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feruendo due volte il giorno meno verri à noia. Non biafmt 
mai le cofe altrui, perche per ordinario, chi fa profefsione 
di dir male del feruitio d’altri, efl aitando le fuc, afpira con 
parole,oue non può giungere con fatti. Però taccia gli erro*? 
ri altrui,& (ludi; con fatti d’eiTer laudato da tutti. Coli fug­
gendo la perfuafione,haurà à grado d’udir il parere d'altri* 
accodandoli poi à quel ch’egli riputarà migliore lontana 
dall’ofli natio ne, Se fenza pero perdere nulla di riputatione. 
Non fi vaglia d i quel del fuo (ìgnore,percioche eflendo cofa 
brutta negli altri, fariabrutiftima inlui,edanofa fuor di 
modo.Perche accorgendofene gli vffìciali, anch’efsi faria- 
no il medefimo,ond’egli faria sforzato di chiudergli occhi, 
tc il Prencipe in molti modi,ne veria defraudato, & dannili : 
cato.Non gli fpiaccia lo fcriuere,& il leggere, e leggendo cò 
fiderare, elide, e robc,difpenfate,come più à lungo dirò pò 
co apprefTo.Sia amoreuole è compafsioncuole à gli amalati* 
li viHti.non li lafsi patir di nulla. Non fia colerico, & fdegno 
fo nelle facende,& ne Tuoi affari perche oltra che l’ira gli lie 
ua il giudicio,altera anco,& conturbagli altri ,&  ogni cofa* 
perciò va àtrauerfo. Dourà lo Scalco «per tanto egli folo, 
di tutti gl’vfficij,quanto ciafcuno vffìcialc.che feparatamen 
te gli e(lercita,la qual cofa,gli farà di molto alleuiamento di 
trauaglio del corpo & dell'animo,& apprefTo d’honore, & di 
gran vantaggio al fuo Prencipe, fi nella riputatione come 
nella roba.Et in oltre conofcendolo gli vfficiàli per tale,&  
che fenza l’aiuto loro egli dafe fappia ordinar ogni cofa,e 
conofcere fe è ben fatto non penfaranno di foprafarlo. Et 
quello intendendo non confonderà gli vffìciali in comman­
dar loro anzi come quello che molto ben conofce quel che 
va fatto prima,& queldoppoicommandarà ordinatamente 
à glialtri,econpiù p rettezza,e facilità fi eflequirà ogni cefa. 
Sia ricco di partiti,e molto auantaggiofo. Auertifca,quan­
do con fretta commanda, à non comandar vna c.ofa in due 
modi. Ne fia traboccheuole,ne forgendo necefsità improui 
fa, afpetti à penfarui all’vltimo punto mafubito ponga fuoi 
ordini in ifcritto,e non dia tempo al tempo fi per poter riue 
derli,& emendarli,come per procurare il vantaggio del fuò 
fignore,& anco tener auertiti, & delti i fuoi vffìciali.

Dia femore più che può gli ordini facili ,e  mafsimamente ne i
banchetti •



banchetti,attenendo con gran cura, à tutti li difordini che 
petriano nafcere,ò per tumulti, ò per anguilla di luogo, de 
per occafioni limili, penfando al rimedio non lòto per qutr 
gli che vede di prefente,ma per. quanti potriano,per qualun 
que^caufa occorrere. Sia intento à rifparmiare quanto può-, 
lenza fordidezza però. Faccia comparir molto la poca fpefa 
confiderando che molte viuande in banchetti fi fanno di 
grande fpefa,che facendole anco con manco cello compa- 
rifeano altre tante, e fanno l’iftelfo effetto,di che à fho luogo 
fi tratterà più àlongo. Procuri con ordini mefsichenon 6 
perdano argenti, faluiete, e firn ili, e che la viuanda che filic* 
ua di mcnfa,non vada in finiftro, per poter feruirfene, in al- 
tre tauole, e finito il lèruitio principale, menar feco Coppie 
ri,Camerieri di Principi,tc altri Caualieri : oue fia apparec­
chiato in luogo honorato,&accarezarli, quanto per lui 6 . 
può. Auertendo, che non per altro in tali occafioni,& fem- 
pre,lo Scalco fi pone in Capo della tauola, che per ben veder 
ogni cofa,e per intratenire gentilmente gentil’huomini che 
mangieranno feco : talhora anco girerà l’occhio all’altre ta­
uole,poi che quali fempre più fi fuole ò doler ò lodarla baf- 
fa plebe, che li fignori, & caualieri, e molte volte e preftat® 
loro lède,da chi fente colloro, oltra che di quella maniera 11 
fa conofcere lo Scalco,per amoreuolc à tutti,& i fuoi vfficia 
li ftaranno più auertiti,fapendo che lo Scalco etiamdio difai 
mutando, &  inoltrando d’attendere ad altro,può notare &  
feoprire le loro attioni. Lodo anco che vedédo lo Scalco nel 
progrello della bifogna fua qualche errore irremidiabile^, 
inoltri non fe ne accorgere; perche fdegnandofi, & facendo­
ne rumore,turba & lieua l’animo à gli vfficiali e più cofe vai) 
no à trauerfo.Ben dopo finito il feruitio fe ne rifenta fecon­
do il fallo,poi che bifogna,che non folo habbi à memoria di 
commandare,ma di faperfi far’amre,e temere,& ubidire, at» 
trimente le più volte gli huomini afpreggiati nelle facende* 
per difpetto,& anco minti da colera fpargono e gittano via 
più roba di quel che fariano non alteratL 

C li tornerà à riputatione,e gran commodo molte volte fe fi di 
lettarà di far conferua,& efifer fornito di certe galanterie,^ 
cofe capricciolè non ordinarie coli di carne, come di pefee 
c d’altre talipel fuo fignore, & per farfeue honore con forc-

ftene»



fterie,ma molto più per bifogni improuifi.Gli fia parimeli-' 
te-di noa poco aiuto, & folleuamento il conferuare alcuno 
trofuccie per far viuande ftrauaganti,& belle, & di poca fpe- 
fa fe c o n d o  la ftagioni de tempi haurà ripofte robe fredde 
percauarne viuande,come per esempio pafttchde’ quali dif 
cattati fe ne (anno infinite viuande non conofciute, e perfet 
tifsimecofi di manzo freddo,come di certi Talami,e di pala* 
t i di buoi cotti, che fi poflono poi Tempre riportare nell’or- 
binario.

Dee lo Scalco in tutte le coTc ò in molte,almeno le piti impor­
tanti ne’viaggi che fi fanno trouarfi prefente, non riportarli 
àfuoi vfficiali,veda egli con propri occhi in quanto ptto,ca­
ricare & difcaricare,muli, c carrette. Solleciti S: efpcdifca-., 
quel che più importa,perche rimettendofi ad altri refia fpef 
fo ingannatola poi che cale è il debito, St il carico del Tuo 
vfficioin fimili octafioni Tempre l’vltimo à coricarli, 8t il 
primo àleuarfi. E non bada l’ordinare, ma bifogna vederti. 
Te é Tatto, fi di che modo, & mafsimamente in quei tempi 
quel ch'egli ha ordinato. Coli Te farà col Tuo fignore sùla 
guerra auertirà fecondo i paefi alle pronifioni di vettoua- 
glie,che haurà da fare,come a Tuo luogo dirò, «per il Prenci 
>pe,e per la cafa Tua,come elle s’habbiano à far condurre , co 
qualeTpefa,& facilità,e à ficurezza,fe con Tomieri,con carri; 
ò naui,ò in altra maniera più propria ti vfitata in quei pae- 
fi.Haurà l’occhio molti d t prima alle prouifioni,'e con vàtag 
giorifoluto,che molte volte il procurar in tai luoghi, & oc- 
cafioni il troppo vantaggio,e di notabile' difuantaggio. Pro 
curerà di far tirare i padiglioni,& dirizzare le tende con gar 
bo,& prima quelli,& quelle che giudicharà più neceflarie,(è 
cèdo il fitoconcommodità degli vfficij,& compartimento 
delle piazze che e’ ricercherà per ficurezza,& agio del Tuo fi­
gnore in allogiando,& mangiando, cheoltra il commodo fa 
più bella vifta.Èt allhora accarezzarà,chi più s’affatica, Ten­
ta Tcoprirfi però fra Tuoi vfficiali partiate Te non talhora dal 
buono,al non buono.Non fiadi prima imprefsione.Manten 
ga il Tuo grado fenza vfare troppo dimeftichezza con gli in­
feriori àfe.Non fi dia impreda ad alcuno per affettionato,& 
fedele chegli fi mofiri.Habbialo Scalco termini, e maniera;

. in dar conto al Tuo Prencipe di tutto quello cheifa,& molte
volte



volte di quello anco che penla di fare; hor nego dando & t*. 
Ihorafacédo Tembiante di dirlo per pa(Ta tempo con accoro 
ni o dar fi però Tempre all’humore del padrone. Il che Temei, 
moltecoTe,& in particolare à Taper negli cftraTordinarij co  ̂
me góuernarfi Tplendidamente, che oltra ch’el Prencipe ne 
viene a redare più Todisfatto,ricorda talhora allo Scalco, co 
fé alle quali effo per auentura mai non ui hauria penfato. Et 
occorre in ciò,come nel redo della co nuerfatione»& vita no 
Ora, che molte volte più vede chi c fopra il giuoco, che chi. 
giuoca Te ben fc ne fa meno.

Noti lo Scalco,che quando il Tuo Prencipe non refta feruito In 
qualche parte del Aio vfficio,che egli nò fi può valer di quel» 
la fcufa,io l’ho ordinato, pcrchelafcufanoné da edere ad- 
mefià.hauendo egli per proprio carico non foto il còmman- 
dare,ma anco il fopraftare, & vedere, Te l’ordinec cflequi- 

, & come.
E douc talhora perdiffetto,& mancamento di qualche cofa ac 

cade,che i feruitori reftino malTodÌsfatti,dee lo Scalco ripa 
garli con parole,& cortefi tnaniere,le quali Touente fono ca­
gione chel'huomo patifca,& fopporti volontieri,quel che 
altrimente grattato, abhorriria.

Nebifogna,che fpjaccia allo Scalco il leuarfi la mattina per té 
po,& che il Tuo primo viaggio fia indifpenfa, oue fotto Tcri- 
uerà i libri, ò vacchette di eda,diquel cheli Tara leuatoil 
giorno precedente, &Totto Tcriuerà infieme il libro dello 
fpenditore , che pur anco egli fi deurà trouarfi iui. Non vi 
efiendo lo Tpenditore,tortura dinuouo, perche è in propoli 
to il Totto Tcriucrc qui il Tuo libro, per ederui già ridotta la 
maggior parte,c TorTc tutta la robacomperata, onde legen- 
do la lida di lui,& esaminando i prezzi vede, & confiderà-.. 
Ultra che il difpenfiero auertiTce talhora quando ella e men 
buona. Quello Terne anco à veder di giorno in giorno, come 
le robe di diTpcii fa Ton tenute,& condicionate,c molte volte 
vede coTa,che gli fueglia il capriccio di ordinare qualche vi 
uanda nuotia, ò meglio di quel che haurà prima ordinato. 
Può anco,Te vuole,poiché fi truouain diTpenTa ordinar la ce 
na delle coTe che ha dinanzi.Di di/penTa paTsi in cucina,oue 
Te haurà Tcrittala cena in diTpenTa potrà ordinarla à Topra 
Cuochi,ò a Cpochi,Te ben mi piace più ordinare il defiliate

doppo



«toppo Iacena,ò poco prima,ma la cena doppo il definare-#. 
Et la cagione di ciò é,perche lo Scalco vede fé il padrone ha 
delinato con gufto,ò non,fc (è h i mangiato a dai, ò poco, tc 
fecondo che hauri fatto fi gouernarà in ordinare lacemu. 
Quando cominciai ad esercitare lVfficio dello Scalco, (cri­
nella il fabbato,le cene,& i definari di tutta la futteguéte (èt 
rimanale variaua più che làpeua, & (e poi fra fèttimana mi 
foueniuameglio,quello faceua. L'andar dunque in cucina, 
lèrue per veder Ce vi mancattè cola, che potefle far che il deli 
nare,non folle apprettato all’hora ftatuita, come farrebbe-# 
il portar tardi le legna,il tardare lo fpenditore a madar quel
10 che dee mandare, & colè limili. Vede i prìncipi) del lauo- 
rare,il metter lardi,e piloti al l'ordine,le lì apparecchia e filo 
chi (ufficienti per hauer bragie,& conofcendo in ciò didet­
to può prouederui[incontinente con fami recare più totto 
di carboni per auanzare tanto più legna.Et in fomma vede* 
do gli vfaciali lo Scalco leuarlì per tempo anch’efsi faranno
11 fimile.Pofciafe vi fodero forefterie deurà come per pallég­
gio inuiarfi a i loro alloggiamenti, e veder le chi ne na cura 
li tiene politi,& fe vi mancanulla.Ciò fattoci retta lino a me 
za hora inanti definare libero, perche a quella hora ei fe ne 
deue ritornare in cucina, per ueder fe le fuecofe faranno in 
ordine, come c fe gli a rotti faranno al lor tempo ben cotti,e 
coloriti,in guifa che non ftiano oltra il douere cotti, & fi fec 
chino troppo.il che non lì può fare quando lì fal’hora ferma 
ò almen poco apprelTo del definare. Partendo di cucina va­
da a veder fe il credentiero lì prepara pulitamente,feé prò- 
uifto di belle,& buone frutte, Be non hauendo a fuo modo, d 
femprea tempo difcueniruelo.Conlìderialtrelì fe Iattanza, 
oue lì ha da apparecchiare è netta,& polita, & certo quello 
non é fuperfìuo,perche fe ben è cura particulare del mattro 
dicamera non dimeno ella é pur anco della giuridittiono 
dello Scalco.Fra tanto lì va accollando l’hora del mangiare, 
& egli meglio vede fe vi fono paggi,fcudieri,& altri,che den 
no portar la viuanda,& patteggiando, mira porli le tauole, 
e retta più licuro del fuo feruitio,& che habbia ad cttere be­
ne ordinato &pulito.01tra le fudette molte altre cofe, po­
trei auertire,che fariano di rilieuo.anzi neccflariede quali 1  
Audio tralascio, per non incorrere forze, e fenza profitto



(  oacccftt di guadagnarmi eli Animi ìattciii ,flr gioii are ad 
qgn’uno) nell’odiod’alcimo da cui il fino Signore coli efl’at- 
to,& cfq u ifico feruitio ricercafle.Con tutto c iò , non u eglib 
reftare di dire anco breuemente, come mi piaceria per pòli 
rezza , e grandezza- che vno Scalco faceflo feruir vn gran 
Prencipe-,

Porcinlì prima i piatti invna celta, frinvn mantileitv cnci- 
na,e fialaceltacoperta,&inchiauata. •

Il Cameriere» che è di fettimanaiporti il primo piatto 4 con fai* 
uietea in (palla reftand© alIatauola,& ad oepi molfa, fadtic 
riuerenza,e nel porre,e nel leuare i piatti (ì baci la mano, lét- 
pi il piatto,che copre garbatamente,& in giro e predo,acciò 
non (goccioli certa acqtut^che vi genera il caldo Copra la v?- 
uanda,oltra che il feruitio è piò polito,& attilato, ma ciò d?f 
ficiltnente fi puodarad intendere (efiuendo. :

Gli altri Camerieri non vorrei che portaftìtfo <piò che vii foto 
piatto perhuomo,emrpiaceriaconvqai (Hluietta piegatai  
trauerfo del piatto,porgendolo con inchinar riuerentemett 
te ilpiede,& anco in certo modo il capo,quali come fe fi bac 
ciaflero le mani,e quel eaAiericro faccia far laoredeh*?^. 

Stiano i credenzini in vn vafi^cPargepto cliiufo che ad ogni 
portata s’apra,& finitali chiuda,eia forzina dorata vi fi cac 
ci fiotto,& fiano i credenzini di non molta grandezza, e pari, 
ebeti fatti. t

D d  redo de piatti' ne portinó iPiggi.tìùanto po(Tono., mail 
. Cameriero li lieuiad vno ad vrio lordi’niano, e non tatti4

vn tempo,per non ramemafia dinanzi al tuo Signore-.! <
Polli i piatti in cartola, nòti vi emendo il Prencipe fino<n’egl| 

viene due Paggi da cappa habbinocura di tirami fopra vq 
fbttìlifsimo manrilc,che ftia in piega,e copra cótta 14 cartola 
e quando il Prencipe fi laua le mani gli iftefsi Paggi con gari 
bo lo leuino, fc mi piaceria che fi riponete dentro in vn va-* 
Indorato.

Il Paggio che tiene i tondi-in mano,li tenga in vnuàfo dorato 
e coperto doué fiano,efsì & le faluiette per muttarfi, pérclid 
meritano,e deono edere pnlirifsimi ftandoui fopra quel che 
mangia il Prencipe.Voitei anco,che chi li mntafle, li pigliaf 
fe conia faluietta, e non con le mani ; & nel darlo mefiti di 
baciarlo i  rouerfcio,ò la mano. -
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Sìporti iWiantUcinùn tufo copetto,r-e>fil‘aar con' Pifteffò 
Sipprtilo ftcccc^dadeati, in una cola dotati t  coperta, il c »  

.perchio fi tiri ìndrieto efi& garbaro; 
l a  faluietta da mano non fi diaconie mani, ma fi porga in ti* 

yafo,coperto da chi la da, fattolaSfoggia che facilmente fi 
polla pigliare : perche in fomma quel che tocca le mani, e la 
bocca* 4cl Prencipei non, vorrei chetoccaflero prima altre 
mani dinanzi a lui. . ' ’

Jo ^ io u e in molti luoghi i gran Prencfpi feruirfi dello Scalco* 
*  p$r Scalco.* per Maeftrodi cafar & in Francia tutti gene- 
.Talmente:in Italia alcuni coli coft umano come molte volte 
jiano vfatoqueftiSereniiTsimiD ve  h  i,di Ferrara. Sedò fin  
vantaggio ò danno laro,io non intendo volerne hora difpn- 
tare-, ma volendolo fra tcirealcunacofa della cafa^cciòche 
le lo Scalco folle anco Maefirb di calategli fi pofla feruirc di 
cjuefta m em o rie  forra, ch'io faccia vn poco di digrefsionc 
prima ch’io feguiti più oltre m  trattare dell’ulihcio dello 
Scalco •.

M odo di reputar U cdjk d i vngrétrtfìgtort.
, f y . / 7 L

£  a prima & potifsima regola d’una cala pa- 
re a me chc fi pofla porre, che non fi tenga 
piq fameglia di quel che fa bifogno,procura 
do ai hauerferuitorincceflariji buoni, dili­
genti amoreuoli,& lcali,&ricordarli, che va 

, ... cattino ne,guaftamolti.
Poscia ordinar il piatto del Prencipe fermando rordiuario co­

li della mattina feparatamente come della fera,purdipinta­
mente,del'modó che i  luo luogo dirò. 11 qual ordinariovn 
huomo diligente potria anco andar feemando, & radendo 
gentilmente per pareggiar in vn mefe con l’ordinario l’eftra 
ordinario che vi fofle flato.Non intendo però il troppo ga­
gliardo colauanzar diece ò dodeci per cento e fori» più.

Seguitata il viuer della famiglia dopo l'cflerfi detratte quelle, 
bócche che poflono mangiar fotto il piatto 
Qui poi do uria difcorrcruft tornerà paeglio il dar loro, man

del Prcncipc.

giar
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lario qaià «ipt ideo* ri Acri, .per che tutte'’ teógtti ftòft 
ruarto vn medefttno ftitê che mólte fon» ficupe dalte'fotW

te più contp il dar dcuari poi che fanne con meno vffièiali 
b iancherie,Sf i lz e  cofe fimilL Ad altre che hàuofcmprcfo*. 
teftieri toroarocglio.lo (pelarle in cafa,e per m olte aìcre ra- 
g  ioniche hpratru tace ia.DafTardincdel piatto poi, &5Ì1 v ii 
uer di quel refio di famiglia come dalli arrofti quanto lardo 
e dalli alefsi,e quante e quali fjpeciarie,cofi del pefce,c,quàli 
toogliod}utiró,utma<f*nna<cquelchcreguira,poiiìpaoca  
uare che fpdà-fi può fatedi dì in di d  danàri contatici. %-

Stabilifcafi pqÙ’otdinariodel paae,c .del vino,ccofi delle boc­
che d chi fidàlaparxeiuoricntda.N ó .parlo della quantità 
parche le.CorfchloqttaJaio hoftruita e uifto, in tutte hò tro- 
tiatqd^ncnjtiàvo vorrei che quelli ordinari) (èrmi), $t terti 
nonfedo foderò ih  difpQn(à<jtorati,tna. lorfpcndico re ,nehó^  
u efièon acop ile cofitutcigliivffici^diquelche appartiene 
4 loro, per nonfiur d'auàntaggtoye che invna occhiata fi ueg 
ga tutto:quelche fi vuol v etocin ógn iv ific io .

Confidcrato & proueduto quanto breuemente hò.detto, lpdt 
reiche^ face (TeVóconj pendio d itti tea quella fpefa contprfi 
..4eo^oui anco;dalla, guardàrobx,'linvafine,rcparationi £al*- 
*y»« figurandomolte altre cofe fintili »e fé non fi udlelfcfar 
Come fi deu ria cioè dell’in tra tte  della, fpefit fi potria atmei 
no farlo della fpefa,poiche fi può figurare ogni e  qualunque 
cofa coli la cola ftefla»come lamateria,per condirla, ScìI nm. 
fio fcnonccr to,aljneno pocoapprcflb,e fideuria far piàww. 
fio ogni cola graiTetta,poiche è qiegHo che q ud-che auapza 
crefeaal Preftcipe che vi bifogni aggiungereoulla!) perche 

. oltrelam alafoaisfàtcione del padrone m okeualte è cagio 
ne di più /pela & fuor di tempo, e di(gufta,e fe ben ciò è co­
là facile,io non giudico però male il ntoftrace i  fuo tempo la 
formio di quefio com pendio, che fcruiràper memoria 4 
qualch'uno.

Quanto poi 4 gli ordini della cafa » .che deurano fegnitaro

Srimaè im portantini imo trouarm ododi facilitarli ueder 
>e(Toi conti di tu tti gli vocia li come mi affati caro di m o- 

firare,e con tanta facilità,che nófolo il cotitifta,ma lo fiefso 
■ Macfiro di cafa ò Scalto in un giro d'occhio ne farà capace.

B * Far
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Faf aacoprim vgli mnCniarij in  tu tti g ii vffici)' <teUe foW  etile 

yi fi tronaran noquando fi comminciaranó quefti ordinari; 
cfiildarafsi ilpaflfa co. • < .

Seguitati poi vn figurato accerta difcrettione di tutto quel 
che ui infogna l’anno,per ciafcuno vfficio,primacirca Tordi 
i>ario,poi circa Tcflraordinario, có prcuedere & notate oue 
infognando piu fi poffa proucdère di' pià;& con maggior ri» 
Uggiose à  che tempi,ne fi deve io ciÒTipotraroalla fufficien 
aa deg|i vfficiali,mail Maeftro dicala ò Scalpo fe non in tut­
to , almen m molte fi ttducrà jpr«fedtt>pcr&danteggio de! 
fuo Signore;poic hetutteletrafcuraggini, e gli errori fimo 
loro attribuiti,& il Prencipc^gfi&dpercapidella fu» fami* * 
elia per tratar con e fio loro, non con gli altri inferiori mini 
ttrùpetche quanto più efsifaranno inciò<uiednti,8C accórri 
tanto piùfiarànovigilantiiloroifficiaUjcftafeckfcrlho^di 
auautaggiojcomepcr contrariojdorniendò*tàp4 dormono 
anco ittconfcquenzaiminifirivonettittiinicruigiodel pa­
drone deuriano vigilare. Il che fiadetfo non di tuttiin ge­
nerale , ma di coloro che in  ciò córnra il debitó loto fono 
neghittofi.

Appreflb eflanainaranno bene tu tti gttvfficia&ftfaottetidò 
-quei, chc.parrà chehabbiano d ifetto , &iniperfèttiohC aN 
cuna, Aiancotalbbra correggendo i peccai ijm sttrou ari 
iocorriggibili liliccntiaiaoo»poi che TeiTempio dolano miac 
ce à m olti.

E necessario hàuervno ò più compatirti,& fra gli altri vn caoal 
cantcpur fecondo Incórre del Prencipe,perche io trouo chfc 

gli.eftraoi-dinari j, per il più/ono quelli che importano,
& datino botta . Intendo in quelle cafe, oue fimo 

ipesfi&frequcntati,come in Ferrara, e parti­
colarmente nelle corti di fua Altezza, 

i  coi vfiSciali dal primo all'ultimo, 
fono veramente rarifsimi, r.e 

hanno bifogno d’ai 
cun id iqu tftì 

ricor­
di.

«5 *3
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Tacilo Spenditorc. £ap. I li,
*S

O SPBNDITORB CUCCO CIÒ chò Compra-
r i  per il viuere, confegnari al Difpéfiero,c 
còme egli fcriueriiopra il Tuo librò della 
fpefa,numero,pefo,e collo di cali robe.Co 
li ildifpefiero, all’incótroil notarifopra il 
fuo deirincraca della difpéfa. 11 qual librò 
dello fpenditore,fenon ognifera,ò mater­

na, almeno bene e IpclTo deuri efler veduto, & fottoferitto 
•dallo Scalco.Lofpenditore fari ogni dì vnaiilladella fpefa 
iatca,fpecificàdo quali robe hipàgate, eqnalihiprefoi cne 
.«lonzi,fc quella lilla fi dari almacttro di cafa,poial contiftà. 
d '̂qnàlpier;miò'giudieionetejiri'CODto dittinto incolonht 
alla lu nga,onde ogni fera fi potranno vedere cotali conti; Se 
.ogni mefe faldarli, & infilzando dette lille fi può ogni dì co*- 
-nofeere, Se-effeminare, poi che i preti; di molte cole di gioli­

to  di fopra, pareggiare qualche cftraordinarij con l'ordina­
rio. La qual cola al ficuro,&faldo giudicio d'vn buono Scal­
co,che non vacilli, benissimo accorderi volendo, vn poco 
d i fatica.

Lo Ipendicore dene effer (petto con lo Scalco > affine, checome 
ho detto,oltra i  diuerfi ricordi, che foccorronod*horain ho 
rà, egli li forcofcriua i fuoi libri, & per dar anco à lui conto 
& bocca di quanto f i  ; perche talhora nel difeorrere infieme 
per qualche ri/petto, & vantaggio s'alterano le commifsio- 
ni g ii  date : Il che torna a molto profitto al padrone. Dee* 
comperare robe elette,procurando apprelfo,ò col feguitare 
da lungi alle volte chi le porta, ò in altra maniera, che per- 
uenghino tutte ih difpenfa,oue anco le potri riuedere^c ri- 
eonofcere,che non perfe,ò feemate, ò cambiate, vi fiano Ha­
te prefentate. Studiare di fottrarre, fe il padrone retta meli 
che fòdisfatto talhora dell'opera fua; fa ri fedele, & huorho 
di buona iconfcienza. Non aeuelo fpehditore pigliar roba 
in credenza,haucndo danari da pagarla; perche lo fuantag-

gio
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gio è troppo apparente» si nella qualità, come ne! pretto » di 
quel che compera ; oltra, che per li conti, & Itile fu c, quello 
è  più fpedito-N è lo Scalco dee cóportare, che egli faccia mer 
catta con coloro da chi compera.Nè che mai lenza licenza fi 
vaglia de i denari datigli per fpendere. Nè dee anco permec 
*ere,ch’egli comperi coCt alcuna da queidicafa.fenza Tua là

?uta: perche i Cernitori facilmente confpirano infieme.oue 
vtile gli inuitià danno del padrone ;& quinci auiene ,che 

in  tal calo il pretio le più volte di cotali robe creici. E per­
che lo Scalcofòllepiù licurodiquel chefpendcrà lo (pendi- 
Core, & egli più certo,che ogni mefe li faldalferoi fuoi coa­
ti,m i piacerla che il libro dello fpenditore così deU'ordin*- 
«io,com e deireftraordinario non feruilfe più che vn mc£c,9c 
in  capo al mete fi porgcflc in camera, pigliandone- vu’altro». 
Vorrei anco che fodero tatti fatti à vnmodo,6c in  fin dell'ih  
alo fi legafiero inficine, facendone vn folo votame per l’ordi» 
rio d*vn’anno, 8c vn’altro dell’cftraordinario pur d’vn’anno. 
Fia bene,che lo Scalco fi fàceffe dar allo fpenditoce ogni fab- 
fcato la fjpefachchaurà fatta quella ièttim àna: manó in che, 
hauendo di già fotto’fcritco 1  libri,e quello folo per veder fe  
palTa l’ordinario della fpefà sdegnatali, per poter infognan­
do fpender meno l’altra fèctitnana. Mi piaceria ancoraché 
elTendo in cafadel Prencipe, due fpenditori come in molte 
corti ficoftuma, quel che fòfle di guardia fpendefle per l’or­
dinario, & l'altro per l’eftraordinario, & cofi l'vno come l’al- 
trohauetfero libri, e da ordinari), e da ftraordinarij : perche 
lo Scalco con maggior facilità fenza confonderli vedna lem  
pre le fpcfè fatte.V uole elTer’ lo fplcnditorc follecito, nimico 
dell’otio,Co (ferente i difagi 8c g li incommodi,hauet buon’oc 
chio,efler' accorto,pulito,^ giudiciofo,huomo da partitigli 
Intona comple&ione ; Capere anco far quel che per auentura 
talhora non li viene commandato, come per eflempio. Ve­
dendo certe cofe rare, alle qualilo Scalco, non haurà pentii- 
to ,la fcier id i comperarequalch'vna dell’ordinario,ancor 
che commeflali dallo Scalco, e  pigliarà quell’altra. Coli fa- 
cendofi banchetti, ò ricettandoti forefheri, trouando qual­
che cofa à fuo giudicio eletta, le ben non è in fua lillà , la de­
lir i pigliare. E forza,che donendo lo fpenditore,riufeire nel 
•Tuo fcruitio,coùofca,& gli piaccia ilbuano,8c tenga alquan­

to
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to ^pcf dir coti) del golofo, per fapergiudicare fr i  il buono 
& non buono,& fr i il più & men buono>& quali colè pollano 
conferuarfi, e quali nò. AuertendoTempre d’efpedirfitò- 
fto,in quel che gli è ordinato, accioche fouenendo allo Scal­
co di commetterli qualche altra colà, il pofTa far’ 4 tempqi 
A quello vfficiale deue elTer carifsimo il tempo, & elio dili­
gente indefeflo, pulito,diftinto le littore,& buon confitta,ac 
corto , rxfoluto nelle prouifioni ,ic mercati ; piaceuole nel­
la conuerfatione, & liberale, lenza danno però del Aio S i­
gnore . E perche,fpendendo di mano in mano,notari la Tua 
ipefa in libretti,con Itili, ò lapis, ò in fquarzo, (ubico la fera 
la riporterà fopra il Aio libro,accioche lo Scalco il polla fot- 
toferinere, 9c coli ritornando per incontrare la Aia fpefa, e 
fcrlafcriuere al dilpenfiero, Te ne riporterà il Aio libro*

Coni

"Del T)iftcnftero. Qtp. I l i I .

L d i s p e n s i  i r o , oltra il conto eh* 
■ terrà dellerobe,che entraranno in difpe» 
fà^ecompcrate có numero,pelile collose
? paliti i vorrei anco, che hauefie vn libro 
eparato dell’vfcita dell’ordinario,& vno 

deiVcttraordinario, pur diftinto ; e notai-
__ fe tutte le robe difpcnlàte, e per commi!-
! poi che bauefle vna particolare vacchetta del­

le co le, & auanzi, che in capo della fettimana li potette ren­
dere il Sopracuoc«,echiamarfelcàentrata;così ilSopracuo 
<50 deuri hauer* vna vacchetta, dòue farà nota della roba po 
t̂a in opera,come in tali,e tanti potaggi,in tali, e tanti làpo^ 

ri, e non in generale, ma in particolare : IV nel fine notaràgli 
auanzi,A li fari congegnare, e fcriuere al difpenfiero ; cosi d i 
lardo,olio,fale,farine,cioè per inlardare,quai co!è,per frigo- 
re>« adoperare in che,eper qualicbfedi patta,e Amili• Deh 
setto pox, deAdcrofacedeognidivna lifta d i quanto hauri 
di/peniàto *e la dia al maettro di cafa,Il cootifta poi,ogni co-' 
Aida s é , & d^intam ente ponga in libro in colónne per lo  
lungo, & ogni fettimana le forni tu tte; & per più facilitar 
quello negocio della difpeufa importantifumo»* per vede­

re con
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re con minuto & cerco conto, e fa!darlo fìcuro,ogni meft,ai 
difpenfiero : la qual’è facilifsima,chiara, e di gran fodisfatr 
iione,& per chi goucrna, 9t per chi prouede.

Nondeue il Difpenfiero cercare certi vantaggi nel pelar 
/re le robe, né conuertirle à Tuo prò : ma ò dare il debito per 
Ìo,ò mifura,ò Tempre poche ad vtile del padrone ; & in ciò lo 
Scalco fard per le molte fraudi, che fi poflono vfare aucrtito, 
|1 difpenfiero fopra vna vacchetta notarà i bolettini fegnati 
dallo Scalco,co$t di fariua,e di legumi,come di qual'altra cq 
fa fi fia, e di chequautità, & in che giorno da flato fatto, ac- 
cioche lo Scalco pofTa ogn’hor più facilmente ri (lederla. Pa­
rimente ogni fabbato il difpenfiero darà nota allo Scalco 
quanti piatti,fiafehi,bicchieri, & cofe limili, Te faranno rot­
t i^  altrimenti andati in finiftro quella fettimana, fe ben uq 
li deurà hauér dati fenza Tua commifsione «M i piacerla ap- 
prefTo, che il difpenfiero tenefTe vna vacchetta delle cofe me 
dicinali: né le Speciale potette dar nulla fettza vai bolettino 
del difpenfiero,legnato dallo Scalco. Et fe vi fofTe frett a c ­
crébbe dar la roba, e dopo legnarli il  bolettino, procedédofi 
Tempre con carità,ma giuftihcatameate.Deueanco lo Seal 
co,per le partite,& viaggi, fuori dellaCittà del Prehcipe,orr 
dinar'egh ifleffo al difpenfiero, quel che deue mandar fuori 
perciò,fenzarimetterfialladiferetion d’altri vfiicialifcolf 
anco nel ritorno,dee vedere,& riconòfcere,quello,che vi fa­
rà auanzato, ti far ne far nota : Auertendò con ogni dilige»* 
zh,che non fi porti di rubato,ò occultato indietro. Non de 
uè il difpenfiero dare né à bottiglieri,nè à maeftri di Tinelli^ 
nè à chi fi fia, fuori delladifpenfa fiafehi, nè boccali, & cofe 
limili,fe non gli affegnano i rotti ; &cofi pur de i rotti,tc intf 
tili*& de'perdati, egli ne dia conto allo Scalco. Sarà bene» 
che in difpenfa vi fia vna vacchetta di quei, che partono, Se 
del tempo della loro affenza, fe Hanno fuori, ò fera, ò mat­
tina ; e coli del partire, come del ritorno loro, & de' forefte- 
ria,che venga,ò parca, fi deurà tener nota. Di tal vacchett* 
dee hàuer.cura il Sotto(calco,mariuederla lo Scalco. Le cor 
fe di caccia i] fermeranno nella vacchetta delle donate.Notv 
Comporti il difpenfiero,che in quel, che coli allhora non ve­
de lo Scalco, né pefeatori, nè beccari ,ò  pollaiuqli, quando 
eglino fono accordati ,come in molte Corti fi coftjumà,diar

no roba»
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fcoroba,fe non eletta,fecondo la ftagione. Dette anco il di» 
fpenfiero tener con molta cu£lodia>diligéza,e politezza tut- 
le robe,che fono fotto la Tua cura,acciò che lì conferuino be 
ne, nè piglino male odore, ò altri d ife tti, lènza permetter 
mai,che pcrfchifare la fatica, altri da sè lì prenda cola in di» 
fpenfa. Mi piacerò anco,che li liafchi,piatti,e boccali,&  co 
tali malferme, che vengono in difpen fa , fodero fegnatidel 
nome del Prencipe ; e quefto,perche perdendone,e ritrouan 
dofene in cafa di altri vociali lì poflano caftigare per diuer« 
tire i furti.

In oltre,il difpenlìero deurà hauere vna vacchetta,fopra la qua 
le faranno notate tutte le bocche che mangiano fotto il piat 
to,e fuori d,el piatto,ma ordinatamentc,poi fomar dette boc 
che. Auertendo i Sottofcalchi,e maeftri di Tinello,che qua- 
do partirà,ò per viaggio,ò per altro, qualcuno il faccia lape* 
re allo Scalco, fe egli noi fapede, &  ad altri vociali ; e fe farà 
partito la fera,ò la mattina, e coli fari del ritorno ; & quello 
deuria fpelTo veder lo Scalco per difpenfa,canoua,e pa­
nateria.

Non è lecito, che di dilpenfa efea cola alcuna,fenza licéza del­
lo Scalco,nè fìafchi, nè bicchieri,nè piatti,nè cole di pietra; 
etiandio,che ò Bottiglieri,ò fopraflàti di Tinelli, ne facede- 
ro in danza : I quali,allegando co tali malTeritie edere perdu* 
te , facciafene motto allo Scalco, fe rotte, lì radegninocoli 
fatte,e nel ridarle vi lì accompagni il bolettino fegnato, che 
ricordi quanto di fopra,con dir rotto, e inoltrarne certezza, 
ouero per eder perdute, e come : benché né in quello, nè in 
altro modo fi poda fchifare la fraude di coloro, che la voglio 
no vfare,per poterli fupporre vnacofain vece d’vn’altra: On 
de tutto condite nella fede, & bontà del fcruitere. Benché, 
per dir il vero, la via dell’inganno, e del furto di quella ma­
niera , lì venga à rittringere adai. Ma per tornar à quel che 
promili di fopra,io ordinarci vna difpenfa grande,fornita di 
tutto punto, per il tempo che lì deue, e di quelle prouiiioni, 
che lì podono fare con vantaggio, come di lardi, profeiutti, 
falami,formaggi, candele, oglio, diftrutto, e limili : La quale 
hauelfeduecniaui,vna pervno che vi li deputade fopra: 
l’altra per il difpenlìero,affinché vno fenza l’altro non vi po­
rche entrare : & in detta dilpenfa grada, vorrei che ildifpca-

C fiero



ift 7 >ÈLL 0  SCALCO
Cero tenete vn libro, con l’inuentario di tatto quello , cht 
vi fote,& in e fio fcriuete anco l’vfcita : & che quella difpen- 
fa graffi per vn me fé fornite la picciola, tenendo però anco 
vn con tifi a rincontro di tutta quella entrata,& vfcita: e coli 
lì potrà diligenteméte vedere in capo al mele, fé tutta quel­
la roba folle Hata difpenfata, ò fe ve ne folTe ftato di piu, ò di 
'meno del bifogno : & lì auertifce,proucderne d’auantaggio, 
p er eli raordinari j, con far nota, che per il tal ellraordinano 
di chi,e di quante bocche lì lieua tanta roba, & lì vedria qua 
ta farà Hata la fpelà per quello conto ; poi che il cótifta n’ha' 
«rà,& perla lifta?& peraltro il fuorincontro,«ideilanuoua^ 1 
prouifione,comedell’auanzo. Né vorrei,che fi indugiativi 
faldar’ i conti de gli eftraordinarij in fide del mefe, ma Albi- 
to finito : e coli di tutti gli vfficij fummando la fpefii : e quali 
do l’ordinario d’vn mefe non baila(!é,ò per appetito del Pre- 
cipe,t he non deue ftar riftretto fotto certe redole, ò volontà 
dello Scalco in far qualche pruoua,bifoghara auertùlo,& re 
ftringerfi nel fulfequente mefc,& agguagliarli.

'Del Panati ero. £ap. y.

L p a n a t i e r o  terrà vn libro ,doue> 
faranno defcritte le bocche,e fcriuerà IV- 
feita del pane dell’ordinario; hàuendo an 
co vna vacchetta dell’eftraordinario, che 
chiarirà la difpenfa del pane à chi, e per­
che caufa; facendo di detto eftraordina- 
rio ogni dì vna lifta per il maeftro di cafa, 

la qual fi dia al conti fta, che parimente ne tenga conto ; & il 
Panatiero noti fempre l’entrata del pane, pefo, numero, e 
qualità,come l’haurà fatto pefare quel conritta,notàdo l’en­
trata di detto pane,pefo, numero, Si qualità ; Si veduta la ri- 
ceimra del fornaio,& lVfcita,gli faldii fuoi conti.

Ordini lo Scalco al Panattiero,ch’auuertifca di non riceuere il 
p;» n caldo,& fe non é di pefo,& fe è brutto, di quel che deue 
effer,lo dica allo Scalco, per non lafciarvfurpare alla fame- 
glia* quello, che la bontà del Prencipe gliconcede : non fac­
cia couti lunghi,& quello per molti rifpetti; come per eflem

pio,
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pio^affin che, fe alcuno a’abfentalfe, gli fi porta fare là rfcteir 
tiooe del pane lènza altri intrichi . Tenga il fuò vfficio ncr* 
to^polito , fuggendo li trebbi; . Sia follecito à i Tuoi conti* 
conferuando, & mantenendo bene ilfuo pane difefo dall'ha 
mido in armarij,ò in carte,polite,H ogni cola feparata,& di- 
fefa da topi: lo Scalcò poi gli fottofcriuerà da per sé l’ordi­
nario del pane, chehauràdlfpeufato,c coli del dilpenfato 
per reftraordinarro.

Colui, altrefi, che difpenfari il pane eftraordinario tenga con­
to a' quali, e a quante tauole,e che forte di pane haurà diftri 
buito,e per merende, e collationi : & fe altro é , fe non faprà 
dire i nomi,dirà comehòdetto,quanto per tauola ne haurà 
difpenfato, e fattone lillà, la fottofcriuerà quel Sottofcalco, 
che fèruirà à dette tauole; poi fimollreranno allo Scalco', 
che le farà capitario mano al concilia per contarle .* e fe que 
fio vfficio non folle aflegnato à particolar vfficiale per que­
llo tempo,fi in limili occafioni deuria alfegnaruifi;

T)ettVffcidle dette Farine.
f a .  r i .

’ V f f i c u i  prepoftoallefarine,facédono 
tà dell’entrata, delle moggie,ò de’ Tacchi,& de 
pefi di efie farine fopraillibro,nonne difpen' 
lerà parte alcuna fenza mandato,ò polizze fòie 
toferitte dal maeilro di cafa,ò dallo Scalco : te

_________ ncndo conto fe daràfarina al fornaio per vna_«
èttimana,ò per quanto gli farà ordinato per fare il pane 

dell’ordinario intrauenendoui e (Iraordinari j gli li farà 
polizza, che dica, per li tali eflraordinarij date tanta farina.* 
d’auantaggio,rendendo conto al contiila della fannà ,c h o ' 
darà per eltraordinario, edi che forte. Il qual contifla ne 
faccia poi nota alla vacchetta de gli ellraordinarij delle fa­
rine.

Potrà l’iflefio vfficiale hauer cura del granaio, facendo memo­
ria deH’intrata di qualunque forte dii biaue,che riceueràper 
qual fi voglia modo; e non difpenfarà alcuna di quelle,fe 
non con mandato, facto in buòna forma : benché mi piace-

C a ria
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rht aflai per facilitar più tal conto,hon men cbedelle farine 
far*, come s’c detto di fopra della difpenfagro(la:perche ag 
giungendoui Tempre roba, non Tara coli facile il vederne,lo 
nona quello modio'ogni mefe minuto conto.

T>clQanotiaro (ap. V I I .
L c  a n o  v a r o  notarà l’entrata di tutti 
i vini del paefe fopra vn libro, & fopra 
vn’altrodi foreftierijpoile botte faran­
no fegnate della lor tenuta,& capacità: & 
di più fegnate ò à numero,ò à lettere tut­
te di ffer enti : nè metterà vino à mano, ò

______________ comincierà à far bere d’vjia botte, fenza
licenza dello Scalco,tenendo il conto d’ogni botta dà per sè 
fopra vnafacciata d’vn libro ; con lafciarui tante carte, ebe 
vi polla capir tutta ; col far vini-per tauolà,per Tinelli, & per 
fjpefanti,é fecondo i Tuoi ordini. Ne* quali libri,in vece d’ha 
uer effe fegnate innanzi le lettiere de* nomi per alfabeto, co­
me fi coftuma, vi farà fegnatò il numero, che citarà detta 
botte,tenendo conto de glieftraordiuarij didimamente: nè 
altri berà di detto vino,(ino che non farà finito l’eftraordina 
rio : non intendo però picciolo eftraordina'rib. Et noti per 
la venuta di tal Signore,fù melTalatal botte àtaano : fpecifi- 
candos*arriuòlafera,ò la mattina;e cofi fi tirerà il conto 
dialetto eftraordinario,c fi potrà vedere fe fi confronterà có 
l’eftraordinario del pane, e d’altro. Dando il Canouaro al 
maeftro di cafa vna lilla che pcruengain mano al condita de 
gli edraordinarij del vino,con l’efprim ere di qual botte. Do 
urà il contifta hauer* il rincótro de i vini della camma fopra 
ynfuo libro ; e non darà il Canouaro al Bottiglierò,fe non 
quel vino,che gli farà ordinato: ad altri non ne darà goccio­
la fenza licenza dello Scalco: e quando il Bottigliere nepi- 
gliarà d’auantaggio, per qualche eftraordinario-h aurà po­
lizza dallo Scalco, e gli lo dirà incontinente , & lo Scalco g li’ 
fpttofcriuerà almeno glieftraòrdinarij. E qiiàdo fi vorrà, tra 
uafàri vini,fene farà motto al madro di cafa,ò Scalco ; nota 
doli il calo,fc anco nel difpenfarlo fi dica vin rrauafato, ò nò 
traufato per faper meglio il calo.

Prohibifca



Prtihibifca il’ maeftro di cafa,ò lo1 Scalco,che i ciriòuari, fenoà 
iti ceree occafioni,mangino in canoua, in compagnia d'ami­
ci,nè permettano,che vi fi facciano trebbi), ò ridotti. Hab- 
biano efsi canouari, buona cuftodia delle botti, cofi piene, 
come vote,confumino men vino, che fi può, procurando di 
fuggir la compera dicerti vini,che facilmente fi guaftino; n6 
fia in loro podeftà di difpenfar vino fenza licenza,dando fem. 
pre al principio dèi vin nuòuo vna lillà allo Scalco,della qua 
lit i de’ migliori;accioche vènédo forefterie,ò altro bifogno, 
egli poffa ordinare de* quali fi debba valere.Et fe detti cano­
uari , e non il difpenfierò hauranno cura de gli aceti, tenga­
no cóto in vna vacchetta particolare dell'vfcita d’efsi no ne 
difpéfando nulla séza licéza, la qualfottofcriuerà lo Scalco.

, DeUvJjlciidè delle legna. Qtp. V I IL

H ’ v t ì f i c i  a i a  ‘delle legna hàurà due, ótre li 
bri di 15o.carte,l’vno‘fopraraltro:in vno feri 
uerà tutte le.forti delle legna fottili,che rice- 
uet$jcioè falsine,farzene,pali,e limili; ponea 

. douì il nuirieto de’ carri, Se anco di legni per 
numtro’.facendòne poi neldifpenfarle tante 

colonne,quante faranno !  generi d’effe legna,che difpenfarà 
giornalmente. Delle legna Stoffe,terrà pariméte conto fepa 
rato,notando i carri,fome,&il numero delle sbreghe,ò zoc- 
chi,& altre;& nell’vna,& nell’altra fpecie efprimeri,fedolci, 
ò forti (per dir così.) Fkrd notafdegli eftraordinari) in libro 
particolare; in vn'altro pur diffinto notati le legnadifpéfa- 
te alli fpefanti ordinari), facédo ogni dì lilla de gli eftraordi - 
narij, & pòrgendola al maeftro di cafa, il qual poi la darà al 
condita, che he terrà conto : E faria bene,ch’egli hauelìe an­
co il rincontro delle legna dell’ordinario meffo,e della cltra- 
ordinarij, che darà il legnaro, ne deurà hauer polizza fotto- 
fcritta,faldàdo ogni mefe il conto: & in quello maneggio fer 
uirà acconciamente quel che habbiamo detto di fopra della 
difpenfagroffa : atterrendo, che chi leuerà la legna di mano 
in manouiasùl'auifo,&nonfiìafeiingannare*.

11 far poi prouifione di buona, Se vàtaggiofa legna,no mcn che 
dilardo,oglio,e Umili : sò che è noto quanto importi, Se qua

to c f
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to emendo buona fe nc adoperi meno : & le più voltecoftano 
altre tanto : &feben pare, che ogni cofaper sè ritieni poco, 
pure, tutte congiunte infieme, fanno vngran cumulo, & al 
Prencipe fono di grande vtilità.

Ombra fan figurato dell ordinario £vm  c*fa,che voglia di 
Min diveder quel cheJJrende, efalciarne ogni 

mef il conto certo.
Formadell’ordinario per il piatto della mattina 

del Prencipe, quefto fi può far più, e me 
no, come fi vuole : e co fi vno,

& più piatti.
*AleJp>. Vitello alteflo II. . . .  . cbeàfòldi . . . . .  la libra mon­

ta: . . .  e per vn mefe
Vitello per rn firuitio U. . .  che à foldi  ̂ la li­

bra monta . . . .  epervnmefe
Ter vn capone alleffo monta : epervnméfe
Terpollajìripaia numero che montano e per vn mefe
Ter piloni paia numero ebe montano epervn mefe

£  cofi ìeguitare il piatto di tutto quel,che fi vor­
rà in quefto feruitio,ò più, ò meno.

Urqfto. Lon̂ e di vitello . . II. . cheàfoldi . . . .  la libra mon­
ta epervn mefe

CaponiarroRinumero. . . che monta . epervnmefe 
TollaShri paia numero che monta epervnmefe
Tifoni paia numero che monta e per vnmefe

Et in quefto feruitio potrafsi farle viuande, che ii 
vorranno,figurando pafte,c fapori,& ogni co 

fa ordinaria per il piatto della fera.

%4 lejfo vitelloaleffo /? . . . .  cheàfoldi . . . .  lalibramon
ta epervnmefe

E cofi feguitarafsi tutto quel che fi vuole.
Col figurar ogni colà.

**rrofio Loffia di vitello U. , cheàfoldi la libra mon­
ta epervnmefe

Seguitando



Seguitando il feruitìo pur de gli arrofti. Quel che fi vorrà 
cofi figurando : & per feruitìo di detto piatto 

fera,e mattina, le fottoferitte robe.

lardo ìlgìomo H. tbeyal epervnmeft
biftrutto il giorno U. che vai epervnmeft
Carne falata il giorno U. che vai e per vn m efe
Butiro il giorno U. che vai epervnmeft
Tuìnè,ò ricotte nuinéró ilgiorno che vai epervnmefe
Salamoiò Zambudello ' chevai epervn meft
Ver fai per cucina il giorno che vai epervnmefe
Ver formaggio per cucinati giorno chevai epervnmefe
Tér olio in cucina U.x. \ chèval epervnmefe
Ter mincfltaH giorno che monta epervn meft
Ter pruneti giorno ' - " thè monta epervn meft
Ver vìtapàfiati giórno chemonta epervnmefe
Ter pepe il giorno chemonta ' epervnmefe
Ter gengero il giorno 'chemonta epervnmeft
Ter duella peBa,e intera chemonta epervnmeft
Ter noce mofeatà ' chemonta epervnmeft
Tergarofùlìpeftt,e interi chemonta epervnmeft
Ter gafrano ilgiorno chemonta epervnmeft
Terguccaro fi noti giorno chemonta epervnmeft
Ter mandole il giorno chemonta epervnmeft
Ter pignoli il giórno *- chemonta epervnmeft
Ter arangi numero ■ chemonta epervnmeft
Ter limoni numerò ' chemonta epervnmeft
Ter ouaftefche, e nonfrefchc numero chemonta epervnmeft
Ter farina lUlgiomo • vai epervnmeft
Terherbaggi ilgiorno vai epervnmeft

Per la credenza della fopradetta mattina,e fera.

Ter infilata il giorno 
Ter oglio il giorno 
Ter aceto, e tato la fettimana 
Ter formaggio di tamia II.
Ter candele di feuonumero

vai epervnmeft
vai epervnmeft
vai epervnmeft
vai epervnmeft
vai epeevnmeft

Ter candele



Ter candele di cera numero 
Ter fole bianco la fetùmana 
Ter ̂ uccarofino 
Ter pepe la fetùmana 
Ter concitala fetthnana 
Ter vnapaffa la fetthnana 
1Ter frutti il giorno fi figura

Val' epervnmèfe
vai . epervnmèfe
vai e pervn mefe
vai epervnmefe
vai epervnmefè
Val epervnmefe
vai epervnmèfe

; . » 
Ciò fatto fi confiderarà quante bocche pofTono mangiajrfatto 

quello piatto honotatamente, taflando poi l'ordinario del lo 
pra più delle bocche, che faranno coli deiriìlclTo ordine co­
me difopra : partendo le tauole,e quante ne capirà ciafcupa* 

, e quanto lì vuol dare per bocca s poi lì farà il compartimento 
in modo che ogn’huomo faprà quel che deue hauer fopra la 
fua tauola,tanto di viuande,quanto di frutti>& altre cofe.. 

Pollili poi al piatto del giorno da magro,có pefei dolci,e di ma 
re, come lì è molirato della carne : con oroinare tutte le viua 
de ; cauando anco fuori le colè per condirle,come perla car­
ne li è fatto : auuertendo perle vigilie di porui altre colè in 
vece di voua, come palle, &  cofe limili ; c cacarne pur fuora 
la fpefa d'vn mefe ; e prima di giorno in giorno.

Dopo lì tiri in conto il viuer, della famiglia, come di fopra lì c 
accennato» Somando quanto importano le fpefe, che li dan­
no fuori di cafa, e quelle a,roba, e quelle a danari ; & conteg­
giando appreso quel che pervn mefe importano i Tinelli, e 
tuttofi refto,come dirò qui lòtto per effempiotma a colà 
per colà,fe ben per breuitàcoii in confiifo ; perche bafta,che 
lìpuòfapereilmododicauarlo minutamente»

TerTmeUi infoiata, olio, aceto, ffefanti, e tinelli.
fdle^andele,fi>rmaggio^r il re- Ter agrefù, faùa, e mele. 
fio pervn mefe^ome di fopra. Ter bicchieri, fiafehi,boccali,efiat-

Terlunùper le camere, oglio,cera,e ti dipietra, e fintili.
feuo ilgiomo,eper vn mefe. Ter pan di fiore.

Ter torcia da vinanie,e per altre Ter pan di tutu le forti, eperlcffc- 
bianche,e da vento. fedi cafa, e fuori.

Terceraperla mefìa, e per la fitti- Ter vino per la bocca# tamia.
manufatta. Ter Tinelli per fyefanti, vino.

Terlegjnaper emina, camere,fole» Terleprmfwhcbefi dono d tutti.
Terffefk



Z 1 B Z 0- f & l i l i ó :  i f
Tertfefe à denari,cheftdamo, Ter confèttiirt, &  in ftropo, &  in
Ter. biancherie da tauola, datind* bianche,& altre . •

li,cucine,credente,bottiglierie. Ter Pecchi, pecchie, macelli, e fimi*
Ter biancherie dacómere in corte, li.

e fuori. < ■ Ter/loppa,agga di arrofli.
Ter oline, e per cauiaro, eperpefei Ter acqua rofa,cPaporivarij. 

falati. Ter cartelli, e cefie.

In oltre fi figurarà guardaroba,elemofine, capricci,edraordina- 
rij, fabriche,andate,donatiui,per giuoco-, e limili*

Di tali ordinari) fi darà nota a loro vfficij particolari,i quali p'roi 
cureranno che fiano notati,& prepodi in luogo oue fi veggo* 
no. Si Icriuerà poi tutto ciò,che per edraordinario fi pigliar^ 
d’auantaggio ; e cofi almenoogni fabbro  fi potrà vedere fe­
delmente,& didimamente quel che per eftraordinario fifarà; 
impiegato,& adoperato.

Nel proueder poidiqueftoordinario,fifarà vn figurato diedra* 
ordinario al meglio che fi potrà,per farne a tempi debiti} 8£- 
con vantaggio le pròliifionirteceflàrie. '

Del Sottofcalco. Qaf>. IX .

' V f f i c j o  .del Sottofcalco e prima di fer- 
uire alla tauola quel fecondo piatto,e ter­
zo^ più,che non ferue lo Scalco: non redan 
do però elfo Scalco conili occhi di feorre- 
re Tempre tutta la tauola.Va il Sottofcalco 
la mattina in cucina a confegnar carne,e pe 
fee al Sopracuoco, & a i Cuochi, con pelo, 

e numero,cofi di pcfci,come di pezzi di carne. Et fermarli be 
ne nella memoria,e la grandezza di pefei, e di pezzi di carne, 
anzi deuriafcriuerli. Poi cotti che fono, feglifaralfcgnare 
per numero folo,& farli portarin Tinello,ò a’ fuoi luoght.Ve 
da compartire diligentemente le viuande, & con politezza; ; 
Poi da aferuire la tauola dello Scalco.Non iafeia far crebbij; 
òromori alle altre tauole: ma Albico mangiato, le fa leuar > 
via. Deue anco vn'altro Sottofcalco‘fejguitarè il piatto delu

D  Prencipe



Prencipe,Quando fi leua di cucina,c fennlrfi doue fi ricettino 
le viuande,e non ne lafciar fmarrire, ò mudare pur vna, & ac 
cópagnarle al lor luogo.Nelle forefterie fiaamoreuole,& dilì 
gente in veder fé vi reila cofa intera,& farla fàluar per rimet­
tere per certe genti, come gli ordinari lo Scalco, a cui egli ne 
deue dar cóto.Haurà cura di far portar tauole,panche a Tuoi 
luoghi,di far accender! lumi a tempi,& fecódo le occafioni: 
e che tutti eli vfficiali fotto il gouerno dello Scalco fiano prò 
ti,& de i di bordini,che vede, fubito n’auertirà lo Scalco. Sta­
rà con vna faluietta fu’l braccio, nel far imbandire : perche i 
piatti fiano pui nettane vili veda pure vna minima cofa,&  
hauri fempre gli occhi a gli argenti ne gli eftraordinarij, & 
alle faluiette.Quefte,& molte altre cofe,fono carico del Sot- 
tofcalco. Lequali, lungb farebbe raccontare, & apportarci 
hono noia a1 lettori. Tocca allo Scalco far eseguire il tutto 
in usabilmente, né dee concedere, che il Sottofcalco pofla_. 
donare a neiTuno,né anco ad vfficiale di cafa cofa alcuna, che 
auanzi,fenza fua licenza : & in particolare in tempo di fore- 
ilieri : perche quando gli vfficialifi prefentano l’vn l'altro il 
Prencipe ne fente doppio danno,& quando è leuatalaviuan- 
da di tauola,& che il Sottofcalco la fa comparti re,non farà fé 
non bene,che lo Scalco vi fi transferifea talhora in perfona.

D e l ^H aefiro di Tinello. t
Cap. IX .

1. m a e s t r o  dì Tinello, habbia per or­
dine dello Scalco ogni mefe la lillà delle-? 
bocche,che hanno da mangiar in Tinello ; 
& il Sottofcalco vegga ogni giorno le boc 
che che vi mancano,per far trattener quel 
pane, facendo che il difpenfiero del pane 
fe lo chiami a entrata fopra vna vacchet­

ta apparecchiata; & il medefimo fi faccia del vino : auerten- 
dp di mutar biancherie ( potendo ) tre volte la fettimana,ò 
due,col tener politi cortelli, forzine, piatti, c tauole, & ogni 
colà. E t il detto vfficiale, quando va a leuar le biancherie di 
guardaroba, fi faccia far vn bollettino ogni volta, perche fi

7 vegga



vegga,che q u a l i t à  quantità di biancherìe haurà leuata,8e 
ciò fappiaanco il Sottolcalco ; e s’egli ne leua d’auantaggio, 
e lo dica allo Scalco. Perdendoli piatti di (lagno,faluietce, ò 
altro tale ; ò rompendoli i fiafchi, bicchieri» piatti di terra, ò 
limile,ne faccia motto allo Scalco : & pure cotali mafleritie, 
fi tengono in vn luogo ripofto per il futuro feruirio. Habbia 
lift a ai quanto formaggio,ogho, aceto, frutti, &cofe limili 
gli farà ftato ordinato che leui, e che in effetto leua, acciò li 
poffafempre leggere, e veder fc faranno (lati portati in ta- 
uohu.

Di molti occhi ha meftieri lo Scalco,per far che quello vfficia- 
le li porti in maniera, che niuno lì doglia : auuertendo di nò 
lafciargli alcuna regaglia: perche auanzandoui per eflem- 
P io vino, fe folfe fuo, potria per ingordigia di tal guadagno 
melcolarui tant’acqua, che vi auanzarìa alfai vino. Deuria 
lo Scalco ordinar ancora, che la roba intera, fe per auentura 
auanzerà ne i ftraordinari j,talhora gli folTe moftrata,ò alme 
no fattogliene motto per feruirfene talhora ; il che può com 
modamente fare. E fe lo Scalco mangierà con Camerieri do 
urà far feruire Quella tauola molto bene;ordinando,che i Ter 
uitori di detti Camerieri liano fem pre in quell’hora a fetut- 
re,e fenza ftrepito coni attilatura, & verdure fecondo i tem­
pi,& con polita bottiglierìa,e credenza per loro. Commet­
tendo interne,che non li getti né acqua,né vino in terra: ma 
vi liano vali per ciò ; e fubito doppo definare, & cena aprire 
le fineftre,& rinfrefeare la ftàza,e profumarla di fcozre di po­
me, e di politie limili. Le quali cofe, tutto che paiono leg­

giere,& pertinenti alla cura del tnailro di Tinello : non 
dimeno,perche io commendo infinitamente 

la politezza, & có l’occafione di trattare 
di quello vfficiale, mi fono fouue- 

nute, non hò uoluto preter­
mettere di toccare,come 

per auertiméto per 
vna paro­

la .

D a  Del



'Del(redensero. 3C.

a  E v e il Crcdenzieroefler pretto * e polita 
in ini bandire quelle cofc,che toccano a 
lu i,e Caper quali deono elfcre,e fecon­
do i tempipotte intauola,òcon foglie, 
ò con faluiette Cotto, c quali fenza ; quali 
rinfrefeati con acqua, e quali nò : dee far 
che il fuo facchino tenga ben netto i piat 

ti,e tondùauertendo come ciò faccia,non forfè adoperi, per 
minor fua fatica, fabbia,ò cenere,ma folo paglia abbrucia­
ta. Stia polito oueapparecchia; non vi fpanda acqua,nè al­
tro tale : & accadendo acconciar cofe, che faccino immon? 
.ditia, le faccia totto.leuare. Sia diligente in contar i Cuoi 
p iatti,e faluiette; e mancandouene,Cubito auuertifca lo 
.Scalco ; Se nel contar i piatti, ponga l’vnfopra l'altro ; Se nc 
faccia c umulo deliramente; che oltre il romore che fa, gua­
ita anco molte volte gli argenti. Non laici accollare ni£* 
Cu no alla credenza, nc vi lafci mangiare Cachi rivoglia* 
JSi diletti d’odori, e di varie infalatc, & vari; adornamenti 
per loro : Sappia far vari; geli,condir frutti, & far altre con­
fetture ;cou ricordarli, che l’appareCchiar la fua credenza 
più tetto vn poco per tempo che tardi ;Sc con garbo, & atti* 
laturat rallegrala.vitta di tutti ;&.maf$imamente de’ fbre- 
riieri. E quando fa piegature per banchetti,ò fotefterie,pon 
ga fot to la piegatura vna faluietta per la bocca,per più poli­
te  ̂za; perche la piegatura non fard mai tanto polita .  De­
uria il Credenziere, tener in vna caifa le biancherie della ta- 
uola del Prencipe,con rofe,viole,e lauanda, ò altre odorife­
re herbe,o fiori. Dilettarli di belle infilate,& bellifsimi frut 
ti : ftar,come s'èdetto pulirò,^ attilato in ogni co fa, lin’ha- 
uer acqua da mano,& altre. Ordinar’anco.che fparecchiate 
le credenze, ilfacchino,chelcruefottolui,rubitovi fpazzi; 
nc lì parti, fin che non c bcniietta,ogni cofa : E cotì,fe lì può 
doue mangia il Prencipe, proueda lo Scalco, che il Creden­
ziere nonlcui dalla guardaroba biancheria, fe non bianchir 
lima; nc più delfuobifognò, & di quel,che lo Scalcogli or­
dinari : Se il limile s’intenda perla bottiglieria. Haurà pari

mente



amenti il Credertzieroapprefio di sé , notadi tutte le tauol*
iche faranno in cafa perdio femitio,lunghe,tonde,quadre,&  
•oue fi ripongano : sì perche non fiano occupateda altri, co­
me anco, perche lo Scalco po(Ta fapere fecondo le occasioni 
dei quali fi voglia feruire. Poiché non douria mai nifluno 
Scalco ordinar viuande a cafo -.mafapendodiche tauolafi 
vuol feruire, fapri infieme quanti piatti ella porti: & di que 
fta man iera non fi getta via la roba col far troppo,né fi laida 
la rauola vuota’col far poco 5 ultra., che il feruirio è più bel­
lo,e più polirò,e più facile a feruire : ne fi fà mafia di piattifo 
pra piatti.Sc lo Scalco fard prcfentc talhoraquando fi appa­
recchia, il Credenziere vedendolo,feruirà con maggior po­
litezza,& rifpetcò.Non tratterò del modo dell’apparecchia- 
re per più grandezza,e'politia ; poi che penfo in altro luogo 
trattarne più a lungo. Non comporteràlo Scalco,che il Cre 
'dénzierò prefti fenza fna licenza>nifluna cofa del fuò vfficioj 
& in particolare, biancherie. Efiendo donati frutti, il Cre- 
denziero li conferuetìà-,* perche fi redi di comperarne,ò pro­
vvederne di quella qualità, a giudicio però dello Scalco.

"Del Bottigiiero. Cap. X I .
R d 1 N i lo Scalco al Bottigliere che non Iic-* 
ui più vino del fuò ordinario fenza fua cora- 
mifsione, & fefarà necefsario teuarne piu 
per qualche eftraordinario,ò per banchetti^ 
ò per forefterie lo Scalco li fottoferiua un bo 
lottino,3tfe per la fretta nonfi potefse ciò 

allora fare,fubito dopofi fogni. Dcue efser il bottigliero po 
lito dellaperfona,e delueftire,divifoallegro,'rubicondo. 
Intendali bene di tutti i vini,& loro qualità,con faperne naif 
chiarcinfieme molti: ma più d’ogni altra cofa cognofcete’ 
Hguftodel Padrone, lllocodouc egli fa lafua burtiglleria* 
fia netto, e‘fnbiro fparecchiato, il facciafpazzare. Habbia 
fiafehi di diuérfe forti, grandi,piccoli, qual più, qual meno, 
d*una,e di duecaccie l'uno e di meza, e quéftopef certi nini- 
eletti. Hauende da portar da bere fra il giorno per Caualie- 
ri-fe faprà-quante perfone fono, potrà feruirfi di qu<el.fi'afcO 
che giudicharà più a proposto, e cpfi uerrà a guadar meno i



rvini, & Confuqiame manco, hauri Tempre &  mafrimamente- 
d ’cftatc faluiette bianche in pronto,& quel di più dirà lo Seal 
co. Quello vlficio del Bottigliero come hò taccato difopra 
vuol’ eTser in eftrema politezza e fé ben fi diletta di buoni uini 
vuolanco dilettarli di perfetifsimaacqua,& oltra il gufto del 
fuofignore deue anco Caperli accomodar a tutti i gufti che 
conolca.

DelJopra Qmco. Cap. X I I .

Ève lo Scalco far elettione d'un Ibpra Cuo 
che è vno degli importanti vfficij che fia- 
no fotto di lui. Amoreuqle, polito, ma lò- 
pra tutto fedele, & accorto in non laiciar 
gittar via roba di uantaggio. Al fopra Cuo 
co fi richiede hauere auertenza a molte co- 
fe.come quando U pefee viene in cucina, 

egli,incompagnia del lòtto Scalco lo peli,e poi il còti, ma per 
che cotto che farà non fi può più pefare,folo fi riconta, & mol 
te uoltei Guatati comprandone di piccioli li cambiano nei 
grandi,accioche il cónto (che fi dee auertire ) s’incontri, per­
che oltre che quello èjdanno della fameglia,torna anco in mol 
to pregiudicio al patrone,perche lo frigono, nel fuo olio, ò in 
potacchifperò bifognahauer memoria della grandezza depe 
lci,& il Umile ofseruare ne pezzi di carne, & laper quale cala 
più,e qual meno. Auuertifca ance,che non fi confumi più le 
gna di quello che li deue, nè fe rubi : & le fpeciarie fiano an­
co elle ficure di ciò ; Stia fopra li cuochi, e con gran diligen­
za non lafci cauar grafsi a lorVtile : ma per li potaggi del 
Principe,e per rifparmiare tanto più lardo. Non lafci dimi­
nuire , & accorciare i pezzi di carne, né cambiar i pefei : Nè 
permetta,che i guattari,ò limili perfone vnte,e laide metta­
no manoper la bocca del Prencipe : facendoli ilar netti più 
che fi poua : ft la cucina ritiratifsima,monda,e i vali, & maf- 
feritie in ordine, & terlifsime, & maneggiate con dilcretio- 
ne,lenza romperle,ò fchizzarle. ElTequilca pretto, & polita­
mente quanto gli comandarà lo Scalco.Si diletti di propor­
r e ^  ricordare anco egli qualche cola allo Scalco  ̂quale de.

ne conol



ùeeonòfcere, e fare efTequir bene tutto quello > 9c il re fio, 
Stia auueduto di non lafciar gertar olio per accender il fuo-> 
co,che non lì tolgano quelle minutie,che fi chiamano richic 
Ile, e ragaglie loro concefle più ingorde di quel che è douu- 
to.Non comporti,che m£dinofuori-di<cucinamafiaritie,per 
che, oltra,che fi logorano,e fi barattano,anco fi perdono. Pc 
rò non fi predino lenza licenza dello Scalco. Vi farà di effe, 
come è detto di (opra l’inuentario,&egli ogni mefe lo farà 
riuedere,& faraone il conto.Se lo Scalco talhora anco vedrà 
la quali tà de i lardi, che fi pógano in opera farà cagione, che 
il Sopracuoco v’anderà più auuertito, poiché alcuni calano 
il terzo, alcuni il qnarto;e fi fa poi gròtto il pefo, e la qualità 
della roba impilotata, che lardo fi ha adoprato. Sappia an­
cora, che fPeciarie fi pofiano impiegare incondir viuande, 
come per e(fempio,quel che condifie vn pezzo di Cingiaro a 
brolardiero, & il condimento di due pezzi infieme non rad­
doppia le fpeciarie. Lodo anco,cheil Sopracuoco, quàdo per 
commifsione dello Scalco notarà fu’lfuo libro laroba, che 
ktrurà difpenfata,fpecifichìinche cofa,nominandoipotag­
l i  :&  noh dia nulla a perfona alcuna, fuòriche per fetuitio 
del Prencipe,fenza licenzadello Scalco. Non laici pfàtticar 
gente in cucina,poiché e luogo di troppa gelofia.Sarà bene, 
che il fabbato moli ri tutti gli aùanzi allo Scalco prima che^ 
li renda indifpenfa,fe bene anco gli fottofcriuerà la vac­
chetta ; coli potrà veder meglio fe luarà adoperata la. roba, 
poiché haurà memoria di quel che haurà ordinato . Auuer- 
tirà anco il Sopracuoco al lauorar,che fanno i Cuochi di pa­
lla , facendogli fare ogni cofamifuratamente ; poiché mol­
te volte doppo hauer fatto le palle, che i guattari fe ne 
fanoo fchizzate,& altro ; ilche effóndo fpefio per non dir có- 
tinuo, importa molto più di quel che fi crede.

Del [rnco. f a  X I I L  
3  V o l e - efier* il Cuoco di gagliarda com- 

plefsione, pretto, è netto : ma fopra tutto fe- 
dele,hauer giudicio, e man giufta in accon- 
ciar le fue viuande; poi che per elfómpio fi 

L ̂  vede,che quando vn Cuoco torna per tre voi 
te a racconciar vna viuanda, Tempre più la

gualla.



5ùaftai< Facclk^hei Tuoigarzóni fianofimilialui.^E qu«H 
o loScatcogliordinavna viuandanuoua, fappià dì quei ca 

priccio cauarna vn’altra,anzi molte. Deuria far’ le viuandc 
oltre alla bontà, belle,vaghe,& adorne in maniera, che la vi- 
ila prima del gufto,&fa potè prouocafle l’appetito. Si ricor­
di talhora lo Scalco, fé non fb(Te molto prattico, il variar vi­
vande, mafsitnaraenrequandovifofto foreftetie. Perche, (t 
co me vivbuon Scaldo fa vn Cuoco,cofi vo buon Cuoco fuol 
far’vn buono Scalco; Sia riccò.di partiti,e doue lo Scalco pen 
fa d’vna folacofa,caui&faccia comparire molte viuando, 
aiutilo in farle molte garbate, & variate ; e faccia parer le po 
cheaflai.conadornainenti intornoa i piatti. Non compor­
tilo Scalco,che i Cuochi tengano più guattari di quel che è 
il bifogno loro; percioche quindi nafce,che fi va con men po 
litezza : c tutti viuono con quel del padrone,e tutti rubano, 
e vendono legna, pane, minutie, & mille altre cofe. Cono- 
fchi il Cuoco,come anco lo Scalco,il gufto,e l’humor del pa­
drone « Sia predo, & attilato nell’imbandire : fe il Cuoco è  
troppo vancaggiofo per sé,non deurà lo Scalco concedergli 
ragaglie,pigliandofele egli poco difcretamente. Anzi ap­
preso condendole in cucina a corto del Prencipe, e quando 
pur.gli fi douelfero concedere; fi potrà lafciarglirechefte, ò 
minutie de polli,ina non deUardo,ò vitelli : perchedette ri- 
cheftenonferuono mai piùper l’ordinario :ma è vn fopra_. 
più di’auantaggioecpottaaflai fpecieria in condirle bene : Si 
che più torto che dargli cótracàbio glie le concederei ; ma», 

.delle ragaglie del lardo, Tene può fctuire in più modi in cu­
cina : oltrached’cflb può il Cuoco farle fue ragaglie ingor­
de quanto vuole. Intendali bene di tutte lofpeciarie, cono-* 
feendo quali accompagnano, e quali difeoraano fecondo i  
con dimenti. Sappia la vera, e.real cottura di tutte le cofe, fc 
ben poi fe ne fanno infinite viuànde. Auertifchi quali viuan 
de portano più cottura,& Tempre cominci da quelle per non 
li confondere. Sia fobrio pèrche, per il gran caldo il troppo 
bere gli leua le più voltoli ceruclló ; onde ne ponno nafeere 
milUinconuenienti.

Si ritorna
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ritorna, alto Scalca. £ap, X I  III*

E r i  lo Scalco eifer preferite a veder ìm- 
. bandir la viuanda,sì perche» piatti non 
fiano bruttati ,come perconfiderare fe le 
viuande fono belle,con procurare di ador 
nare le nuoue : perche è vn’allettamento, 
& inuito per farle guftare. Ordini con cht 
grandezza vuol che fi ferua il Prencipe, co 

me portar i piatti,come porli,come leuarli. Abhorrifcafo* 
pra ogni colà gli ft repiti doue mangia il Prencipe ; aaucrten 
do eoa che garbo li dcono mutare ; in che tempo i tondi, per

Jiuei che feruono per esempio della poli eia, & grandezza in 
eruireà menfa il padrone : fi pud coafiderare quando egli 

bce,non fi tocchi niente in tauola : mapiù toftoycome per ri» 
uerenz2,ogn’vno fidifeofti alquanto : s’habbia anco cura, 
quante volte,& per quale interuallo, e con qual ere zza fi deb 
bino mutar le faluiette, quanto diane lontani dalla tauola» 
coloro che feruono,fc fecondoi feruitij loro, che quel Came­
riere,d chi fi fia,che ferue innanzi al Prencipe : non lafci por­
tar in tauola i  piatti a chi li porta : ma egli (ledo ad vno ad 
rno gli fi tolga di mano,e Tempre con granriuerenza,& li di- 
fponga ordinatamente. Infegni a chi non (a Teruirc alla tatto 
la quel che dé fare, e come dileuar vn piatto di carne,ò di pe 
fce,fubito ne ponga vn’alcro nelTifteflo luogo,poi che deurà 
lo Scalco,come fi dee fare, hauer’ordinato le fae viuande pa­
ri,cioè tanto d’A ldfo, quanto d’Arrofto. Anuertifca anco, 
che nel feruirio del porre le frutta non fi ferue, come ho det­
to: ma prima iène leuano tire piatri di carne, ananri cheti 
ponga vno de’ fratti ;  poi che aue di carne, & vno di frutti. 
&  in fomma protiegga,che Tempre vi fia vna piazza vuota tra 
la carne, e le frutte : perche ilùiciar tuttala tauola vuota fa 
troppo brutto vedere. Infegnaràparimentc lo Scalco a met 
ter iu tauola i piatti gtufti, e nona cafo, come l’vno dietro a 
l’altro,e pari: coli còme le cofe lunghe per lungo delta tauo- 
la,che qoe (lo fe nza dubbio lo f i  comparire il doppio .

Non refiatò di dire, cbecon tutto il variar deile viuande, che-» 
faccia lo Scalco^xnadec mai «fiat deli’ordinario tanzi qitan-

£  do



do faranno pattati certi eftraordinacij;però di non molte* 
importanza : procurerà con la- Tua diligenza, & induftria di 
farli entrar nell’ordinario, e Tempre con gran deprezza. Ap­
preso è di bifogno,che fi ricordi di tutte le viuande,'che ha- 
•irà ordinate,e che come per l'auifo dato di Topra, egli le ha- : 
.urà vedute fare ; coli anco procuri,che tutte fiano portate in 
tauola,& ne* loro piatti deputati; perche molte volte fi dime 
,tica d'alcune,e forfè a Audio,ò per altre ftrade molte fi fmar- 
rifeono, &  perdono : la qualco(a,oltra a l’efler dànofa moftra 
poco ricetto,& può caufar difordine ; trouàdofi oltre la ere 
denza fua,la menfa del padrone poco fornita,c lauta.

Per gli eftraprdinarij dia lo Scalco i Tuoi ordini con mifura, 8e 
confideràtamente,nó a cafo Specifichi,& accommodi la qua­
lità delle viuande, fecondo la qualità delle forefterie. Non- 
àia ftrabocheuole in quelle cofe, che bifogna ordinare all’im* 
prouifo,& in fretta ; ma le pefi quanto permette il tempo,&> 
f’occafione ; procurando il vantaggio,e leuando le occafiòni 
àgli vfficiali di poter rubare. Et Sappia far abbreuiare il tem 
po in elfequire.

Sappia anco lo Scalco compartirì’hore, nelle quali vuole che i 
Tuoi vfficiali fi trouino in cafa, per poter occorrendo dar lo­
ro commissioni : ordinàdo egli Hello di che modo fi debban 
feruire le forefterie ; cioè quelle, che egli non feruirà, coli in 
cene, &  definari, come in altri rinfrefeamenti : & depu­
tando chi gli parrà, per accompagnarle con torcie. Et o-

fni mattina intender quante torcie fi faranno adopratc ; af- 
ne,che quei di cafa non fe ne vagliano,& fi rendano gli aua- 

ài> fc bene in quello calò fi può ageuolmente vfar fraudi con 
rendere vtia per vn’altra.

Cofi vno Scalco diligete, & gelofo deU’vtile, & riputatione del 
Padrone, haurà poc he hore di buon tempo, volendo far il de 
bito Tuo ; che altrimenti facendo,tutte le fopradette cofe fo­
no gettate al vento,e perdute-».

Per.vltima conclufione, non reftarò diauuertire lo Scalco, che 
hauendo egli a far bàchetti,fi ricordi,e noti molto bene tut­
to quel che è necelTario di prouedere, col far attappezzare, 
candelironi di legno, e torcie a fufficiéza,per poter mutarle 
tre volte,e lumiere,e rami; & vn depu tato,che gli acconci.

l i  F I N E  D S L  P R I M O  L I B R O .



D E L L O  S C A L C O
D E L SIG- GIO -BATTISTA

R O S S E T T I .

L I B R O  S E C O N D O

V ' Qmttiti fatti daBAutore in ogni me- 
f i  dellanno.

A v i n d o  io nel libra prece» 
dente fecondo le forze del mio 
ingegnose la lungaefperienzadi 
molti anni, defcritto lotto breui- 
t i ,  m ai pieno, fi come io (timo, 
l’vfficio, & i carichi dello 5oaI- 

. co, Se d'aldini de gli officiali i  lai 
fottopofti : par mi nondimeno,

: che quei generali auuertimenti 
non portano eflere fufficienti a fa­
re vno Scalco compito nelTuo me 

ftiero,fe con Teflempto di molte cofe,da me in quella ca­
rica per-molti anni orteruate , Se polle in opera, non fi mo- 
ftra più in particolare, vna via di peruenire a quella eccellen 
tra ila  quale deeafpirare vn’huomo di fpirito, che in coli fat 
to maneggio per fua natura fi ponga ; non coli fàcile, & leg­
giere, come viene ftimato a feruire vn Prencipe, con inten- 
tione di riufcirui bene. Hò però rifoluto di aefcriuerc par­
ticolarmente alcuni Banchetti,che fra tanti ch'io hò ordina­
to, mi fono rettati in memoria diftinti,fecondo i meli, Se fta- 
gioni dell’anno: coli alla Italiana, come alla Alemana, cene . 

. grandi,& magnifiche,e definari ordinari). Appreflb npn cre-
E a do,che



dolche fiadifoiceuole, per feruigio8t vrilc de* prmdptSti far 
audio vfficio notare i preparamenti,& amuert unenti, che mi. 
fanuengano intorno à ciò. Però incominciando tralafcio dì 
dine de’ luoghi, oue in ciafcun mele fi debba apparecchiare 
per banchetti ?n«n effondo alcuno pereflèr mai enfi (lupido 
ch'egli non faccia elettiooc di luogo a proposto, fecondo U# 
flagione. Dirò folo,che fi auuertifca che’l fumo delle torcie 
non offendala che pochi mirano. Si faccia l'apparato fecon­
do il banchetto di ra^zeric, di fregi, d'arme, di bei lumi, e di 
cofe fimili ; e Tempre fi trouino nuoue foggie, & inuentioni, 
non da altri apprelentate ;che*lsij capace,e con gradi intor­
no,e fenza,ben fermo , & ficuro. Chela tauola lunga fi poffa 
feruirecommodameneetla quale almeno deuria effer lonta­
na da i muri da capi,piedi fei, dalle bottiglierie, Se credenze 
almenonoue.Sefoffelalàlatroppo(fretta fi potriano (àrie . 
bottiglierie fuori delle fineftrc, fopra poggi di legno poftic- 
ci,con Tuoi candelironi di legno,ò torciere per la fala, con 
iufficientc proni (ione di poter mutarle due vòlte ,8tturoio* 
re , vole ndo ne e da olio, loro rami, Se v oa perfona pratica* 
che le acconci.

Habbiafì vnfcalonenafeoffoperle torcie. Luocó appartata 
per violini; e vi fia chi habbia cura di dar loro da mangiare» 
mentre i Prencipi mangiano.

Prouinfi le tauole di (àia» oue ha da mangiarli » fopra le quali 
compartiti di quanti piatti fi vorrà feruirle ; mifurando q u i 
ti ve ne capiscano per cialcun piatto,difponédoli piani,fen- 
za far malia di piatti : perche oltra, che non vi fi s'impiega# 
piu roba di quel che bifogna il (èruieio,e piu fàcile, e piti pa 
lite. Fatto quell o,fi potrà far farla fida della cena,ò detfiàa- 
re di tante viuande,quante baurà l’efperienza moftrato ,  
t he fi habbia bifogno,nc di più,nè di meno. E coli dalla Itila 
fi caucrà la quantità.& qualità delle malferme di cucina nc- 
ce(Tarie,fè ben tutte le cucine del Prencipe li può crederche 
fiano fufficientifsimamente forni ce: tre faranno le lille, vm# 
perlo fpenditorc, l’altra per il fopra Cuoco, la terza pec lo 
Scalco.

E ben vero,che fe io facefaì far tauole a mio moda per banche* 
ti, vorrei,che oltra il luogo de i tondi vi capilfcro ancora tre 
piatti per il largo, al paro,e perdo lungo fai, che vernano adì

effer
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eflerdiciotto riimndcperpiattb.&cguc«dopoi <a^ofe>c tri»
fpidi, fecondo che vanno dietro l’Vn’all’altra ; «degnandomi 
vno.che le habbia in prattica,cò martelli,chiodi, c tanaglie* 
con tapetida tauola; panni; coiami, per guardar detto pan» 
no dal le macchie,con pandtcyfcaani. Auucrtédo,che il pia* 
to del Prencipe non fia come gli altri,nè efsi coAAjretti,& rin 
chiuf». Siano loro apparecchiate altre feggi evadere piegato» 
re,e certe altre corali differente che dirò poi. Vi faranno va» 
fi con acqua, fcope per fcopare il luogo dopo cefìa,con huo- 
mini deputati a ciò : & per leuar le tati ole ,e trifpódi,& ripor 
re ciafcuna al fuo luogo iufieme coli gli fcanoi, & fcranru,8t 
rìnfrefcar’ilumi ;& anco profumatela ftanra.

Fartapezzar camarepcr ritirarA,con letti, c tauole,con orinali 
fcàni da feruitio Aeppa,e proftimo^cócandelieri,& veo faprq, 
che ne babbi cura il qua Ih abbi tarocchi, cartcvdadi>per trat­
tenere, mentre fi porterà la uiuanda, e penfar anco a quakhè 
altro trattenimento come mufiche,e Amili.

Difponganfi alcune carni re commodc alia fala le quali pcfioao 
feruire per credente con tauoleinefse a baftanza per imbódir 
uiCapraifteddijinfa^are,e frutti, eie confetture con* vii ma» 
Aelladi’acquàyiinfecchio ,«uafi per acconciar J?infakea*le i  
candelieri,e candele con mantili, e faluictte,  per iiciegarui 
coloro che lauorano,e ifachiniche aiutano.

Ri cordar fi di proncdere perle prime tauole mantili, faluictte, 
to uag lie a  baftanza, con candelieri d’argento,còme ho detto, 
lumiere gsandida olio,con candelotti <ò torcette dieeta,e di

2uefiiein tante nu mero che fi pofrmoperdue volte mutare;, 
bra ciò di ràdo occotsc,c di riporre'ancor in unluogo-ap 

partado,candalicrraù grandi di ferro per poter fe bifognafse 
metterai torcie détro,e fia perciafchedun piattovo bacile^ 
colfua b o c c h e  felino infieme con coltelli cocchiari, e piro» 
uLOtdinar ilpanbueno,ck piegaturede mentili. Nò xpftan 
do di ricordare , che aggiunge grandissima vaghezza. ad uno 
tettala refee riatto il pomo feruitio gentilmente con garbo* 

Sia la credenza Corsica di buon oliale aceto,di fai bianca, di fa- 
ba,ch anccaxoydi pepe,dioaranzi, di limoni,di cedri,dà Aeo- 
ehiydipàatcijcKciqaaodorifera.

Si apparecchianatanole,emaacilipcr le bottigUet k  ,  k  quali 
non doum ooc£ur memocitataper. ogni quattro piatti &cen

done



«Ione pfer^tómpre apparecchiare una peri Prencipi, che non 
ji*  inqueftb numero,con fiàfchidi baonuino,bicchicri,caraf 

, fé, huftellette,fecchi,& anzele d'acqua chiara.
Preparili vni ftanza che fia appare cchiatadi credenza, fratte^e 

boceigltérie,e'ftlano in efsa officiali pertóruirla,ne vi mangi» 
itìoaltri che i coppieri, e Gétilhuomini fomenti,reftando Tal 
'tra turba a mangiar in tinello doue farà apparecchiato »< pan, 
Vmo,8t ogni altra cofa necefsaria. Proueggalì d’una buon*. 
ftanza,e frefca,con tauole,e marnili,per fotto, e fopra doue fi 
pongano gli arrofti mentre che i Cuochi aneleranno impilo» 
tànao,8r infieme le patte,e i fapori,

V i fiano tauole da patte con farina pcrfettifsi(na,uoua, je buti- 
ro,per forai lauorarc,& imbandir fopra con mantili per co­
prirle,eft razzi per afciugar le carni, con fachini, è  contadini 
per trarre acqua có buona legna,come ftanghe,e farzene,maf 
(ime perii arrofti,efafsine tócche perii forno con carboni, 
palese badili.

Si tengano candele di cera per guardarle uiuade nella cucina. 
Facciali che un fottò Scalco uada con la lifta di tutte le  proui- 

gioni ogn’hora ucdendo quel che vi è di'prouifco, facendoli! 
vii fegno,e di quel che maachafsene auertifcalo Scalco.

I  Ragazzi,che con tòrcieverranno accompagnando le Gentil- 
dóne che entrano di mano in mano,che doudano efler al me 
no ai numero di Tei,e quel piu fecondo le corti, ftiano conti­
n u a n te  vicini al loro Gouernatore. Il quale fàràancotaae 
ccmapagnareiforettieri di merito fccódoladifcrettionfua. 

Vi bado lumiere grandiper altre fale, e torcie có lampade oue 
■ fi potette pattar all’ofcuropnt vertendo però,cheicmpre ui-of 
‘ filano perfone che habbinh cura di mantenerlijpoi che non 
• mancano oggidì gli huomini di poca creaza, ediferetiooe. 

N e faria male nauer vna camera ritirata,& apparecchiata, con 
chi là feruifle, bue fi potettero ritirare quelli che hauelTero 
volontà di ttar remoti* intendo delle perfone di conto. 

Procurili di faper l’hora che fi hà damàgiare,e (naiaime i  gior­
n i di pefce,per auuertirne pofeia iCuochi,8cgli altri che oc* 
-corre,&  un riuegga fpelTo le ogni cofa é ben meaminata; ha 
uendòauuertenza,fe per fortequalche vfficiale fi perdette,ò 
incantatte inanzi al ferùitio di accompagnarlo auanti facen 
doli animp,erincorandolo,perche da quello fpettb deriua-

aodifor-



«o difordini di non pòca'cenfideratiorio.
Pongali uno in cucina chciegga la lillà nel tempo dello* imbla? 

direte fia rimbandi tore molto pràttico,& esercitato inique 
(l'arte,importando ciò fopra ogn’altra cofa, poi che il tutto 
confilie nel feruitio.Habbia quello Imbanditore alcuni chie 
1’aiutino à tor piatti in mano,& altri che tenghino torcie.o 
facciano lume métre imbandifle'. Qui fi doari ualer 4®1 fu® 
giuditiolo Scalco, perche feicorgefie troppa tardanza òel- 
('imbandire potria portarne vna parte, efar feguitar d!im- 
bandir l’altra,e con gran prellezza tomarei prenderla -, ma 
quello in cafo che la tauola fu fi e (lata fom iti per manti,.

Facciali il conto prima d'unoò due. giorni di quanti piattine, 
tondi,che vi bifognano,come à dir fe Gdeuedaf diciotto vi- 
nande per piatto;habbiafr daraddoppiate ; eflejpdo' banche? 
to, cinque volte, cioè per freddo,per jdefib, per arrofto, per 
frutte, e per confpttureraccrefcendonepoi venti per cento,

gueili,che lì rompano,che non fono coli buoni, che fono mef 
in opera: mafefofiero d'argento, e fa lauafi'tro ( il che pon 

lodo)balleria triplicare:dico che non lodo il lanarli : perche 
okra ilromor,il cattino odore^ v iè il rifehio di perderli : Pc- 
rò a me piacer» d'vri locoTolpettofo d’hauer vna,epiù gran, 
caffè,nellequali,ieuato il piatto di tauola, lì potcHc; inconti­
nente riporre ; e volendo il feruitio polito, coli come i piatti 
<H cùcin3 ,per il più douranno efier tutti d’vna mifiira ; inten 
dendo in qnel che li conuiene., con quelli dellefrutte, e con­
fetture,fiano tutti d’vna grandeizaiftefla.

Siano pròuilli per poterli mutare,cinque tondi per ciafchedu- 
oa perfona,che fi habbia a tauola,ò che G ferua ; aggiuogen- 
do Tempre il vantaggio, di dieci per cento. Effe fodero d’ar­
gento,tre per perfona balleranno,e per Prencipe fti,c fei per 
il Trinciante ;difponendohuomini, cheli portino di mano 
in màno a mettere, doue fi trinceri.

Sidiabuoh’òrdine per la iicurezza de gli argenti,mettendo 
guardie alla porta,& vnó,chcli accópagnìin cucina, & vn’al 
tro,che viTta affiliente : & efiendoui folpetto,pongali vno, ò 
dua da ognilato della tauola,che non faccino altro,che por- 
ni ben mente,& più doue hauranno più lòlpetto : quello che 
fari afsiftcnte à gli adenti in cucina con vn (laccio che gli 
netti; & anco poi che (iranno imbanditi, òche imbandi.

rannòfi
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rannofi.con vn’altroli vodiaetcandoligli ori», Anèecttesd1»  
di fare imbàttine in piè fpàciofo luogo,che fin pofrtèùfeqKr* 
chela vivanda no* Si pigli eonfufaj fuggendo peeòi luoghi 
ven to le  l'aria fredda.

Aciaichcdunpiatto Ita poftovw» Scalco:ma potrebbe anco 
dèruire a duoi piatti fefode buono Se efperco : bruendo pc» 
fÒ Tnojò due incontri,che leuafterodil lato.oppofto,a quel* 
tòdoucefloancp pone,atutandofilVn l’altro a porre, C a le­
ttare^ Siano pófti dalla benda di quel che lenarà,che deuri 
efler pfefloitnpuro alcuni ceftoni per riscuotere la viuanda, 
nè meno d'vnceltone per ogni due piatti» e  chi lo porti; e có 
ftituifcaSì vn galantuom o, che accompagni la riuaudaal 
luogo, chcdeecondur<ì,doue pòi da vn’im banditore, farà Sé 
condo i luoghi ordinatili dallo Scalco difpenfara : Etto quo 
ito,comoin tuttigli altri maneggi ,aquertifca(ifopra il cut4 
codi procedere femprecon il minore ftrepito chc Sia pa& 
libile.

Richiede ancora il Titxllo-vn bnon'itnbatiditore,~acciochedi< 
fjrnnfi benda viuanda alla turba de* fornitori mimiti, e trat-i 
ti ©gn'huomo fecondo feSTes filo/nclqualTincllo fi donai 
«SFer fatto prouigionè di (nàtili,touaglie,guardanappi, piar 
ri, tondi, bacili,efiafchi, con bicchieri, tazze diftagoa,cli** 
mi per tutto,congran taglieri di legno,e gran coltelli^ tot* 
te le altre appartinéze del TineHo,che per breuità tralascio, 
detta prouiftone di coffc Sìmili: deueetfcrlo Scalco attuerei» 
to a tempo da i Sortofcalchi.

Il Credenaiero donerà, Sapendo il conto di chi mangia a cajfto. 
la,prouederil pane che baflri per bocca ordinaria,edi più hu 
uerne alla credenza, per ognidiece bocche, quello che batti 
à tre bocche d'auantaggio, e piò,fe fodero tutti buomini,rfr» 
dendone poi buon conto.

Il Bottigliero, per ogni diece perfone,prooegga fei fiafehi di vi 
no : eSfendo però nuotnini,e donne insieme: ma fe foSfero tut 
ti huomini,ne prouegga d'auantaggio.

Se ben par cor» impossibile il trattar del tcmpodeil&ubandi*, 
re : dirò nódimeuoper quanto hò prouato queftopocofchn 
ft faranno quattro piatti a fedici, o diciocto viuide perpiàe 
to;hauendo buòn Cuoeo,c iacucinadiftlte dalla tanola chw 
ca a pafursotSccUòndopnaMalttaviuanda iotauoU .di.

freddo



freddo , fi douerà imbandire quando fi lauaranno le mani, e 
fehaueflcro il caldo in tauola,batteria quando tutti fedefle- 
ro;e fé fodero fei piatti al freddo,facciali imbandire quando 
vengono fuori per entrare in fala, e fe vi fari il caldo, quan­
do vfciranno di camera: e fe faranno dodici piatti, e (Tendo il 
freddo in tauola fi potrà imbadire fino alla terza parte, e aui 
far poi che è pollo in tauola; e fe folTe il caldo,fubito che fi è 
meno in tauola il terzo delie viuande della prima portata, 
imbanditali l’arrofto, follecitando ò più, ò meno a venir a 
tauola,ò coloro che imbandiranno: e fe fodero ventiquattro 
piatti, e da credere, che vi fariano piu Cuochi, & allhora li 
potriano imbandire i due terzi delle viuande, prima che fi 
chiamino i conuitati al freddo ; e fe’l caldo fotte in tauola fu 
bito, che fodero fgombrate le tauole, comincinfi ad imban 
dir l’arrofto. Il qual perche riefca più caldo,che fi può , dop- 
po che farà imbandito fe li gettarà fopra il degù,ò fugo boU 
lente,per rifcaldarlo.Auuertédo però di dar fempre più temi

Eo adai a i pottaggi, che a gli arrolli : perche più tollo lì im- 
andifeano. Dico bene quefto,che in tutti,ò nella maggior 

parte de i Banchetti,che io hò ordinato a mio gufto,de’ Preti 
dpi, quando padano li dieci piatti,gli hò fatto di verno tut­
ti d’arrofto folo,oltra il freddo aledb; E quello,perche il fred 
do nell'imbandire tanta roba i potaggi li agghiacciano, e fo 
no cattiui, e fanno brutto vedere : fi che gli arrolli portano 
vn terzo manco di tempo , di quel che fariano i pottaggi ad 
imbandire : goucrnandofi di quella maniera, anco a me par 
non polfa in alcun modo fallire, ogni volta che non fìa la cu­
cina più diftante dalla tauola, di quello che hò di (opra det­
to : fc elfendo ancor più lontanai meno,con l'affrettare, ò ri 
tenere il pado lì puole guittamente operare.

Metto il feruitio in tauola, fe faranno quattro piatti, potrafsi 
lo Scalco fermar alla tauola circa ad vn miferere, e poi audar 
per l'altro feruitio: facendo etnno alli Scalchi, & quelli che 
porteranno, che feguino fenza flrepiti ; e fe faranno otto, fi 
deue fermare la metà meno, ma fe faranno più, fubitb metto 
in tauola, fi potranno ridur a batto : & auuertifca lo Scalco, 
calò,che nò potta di meno, di errar piu tollo al venir più pre 
ftocon la viuanda,che tardi.
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Vene anco lo Scalco principale guardar beneJjtejjò il *Tren? 
cipe fuo, e poij correre con gli occhi tuttalafattola 

perpoter rimediare ad ogni dijòràine.
A v  « n d  o detto dell'imbandire, voglio dir* 
anco del porre in tauola, fé ben ciò e di po» 
chifsimadifficultàalli Scalchi prattichi in* 
qualche parti. Auucrtifchidunque nel le» 
uare le viuande di cucina di farle leuar per 
ordine , doppo che faranno imbandite a 

l ’vna dietro a l'altra: percioche di qui auuiene,chefivi* 
leuando dinanzi a lilla a lilla :c  mentre che caminano l*v- 
no nonpafsi inanti a l'altro : ma ogn’huomo feguiti il fuo 
compagno, & è bene, che gli Scalchi fappiano, qual sij la lor 
prima viuanda,e l'vltima : perche a quello modo diffidimeli 
te potrà fallire.

Sarà bene ancora il far portare i piatti garbatamente da Pren» 
cipi, come faria a dire non tanti bafsi, che paia che cerchino 
la braghetta, né meno tanto alti, che paia che fi ponghino ai 
mento : ma pigliar la llrada di mezzo,coli ancora nel portar» 
li larghi dalla perfona, & deue auuertire lo Scalco di nò mai 
muouer piatti dinanzi al fuo Prcncipe fe beuefse, nè porue» 
li,nè far l’vno,ò l’altro,fe primanon lo guarda,mentre ponto 
mani con dellrezza a i piatti : quello dico quando non man» 
giafse col fuo Prcncipe maggiori di lui ; che efsendoni di lui 
maggiori, quel che dourebbe far al fuo Prencipe, facciali 4  
quel maggiore.

Deuel’vno Scalco fempre andar afpettando l’altro,accioche in 
vn tempo giunghino alla tauola: auucrtendo però,che! Pré- 
cipe sij il primo acuipone,ò leua la viuanda: e ciò fi faràage 
uolmente : e quando faranno giunti alla tauola, tutti prima»' 
guarderanno in volto lo Scalco principale. . .. •

£  bene,che giunti, che faranno alla tauola, ogni Scalco pofloli. 
dinanzi al fuo piatto, il quale conofcerà,ò per l’incontro, ò. 
peri falini, ò per i candelieri, ò per altro facci ritirarli dietro, 
tutti coloro, che gli portano la viuanda : e quello per non im 
pedire per lalunga fila il luogo dello Scalco che feguita,&
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fcuuertifca ciafchedono, che alcuno di efsi Scudieri, non dia 
piatti in mano a qual fi voglia perfona: mafia lo Scalco Tem­
pre quello achi la porga , & habbia ogni incontro di quelli 
cheleuaranno, due che li tolgino i piatti di mano in mano, e 
portine gliceftonùNè fari male ne’ luoghi non in tutto capa 
CÌperaccortarlafila,che fi portino i piatti a due a due.

Ricordini! quelli Scalchi,di non leuar mai piatti alcuni di tauo 
la, che fubito non ve ne ponghino vn’altro, nè mai lafcino la 
tauolà vuota,nè faccino pigliar piatti di mano alli fuoi,fe pri 
ma non fanno doue gli vogliono porre, fuggendoli metterli 
vno fopra l’altro : nè faccino con troppa fretta,anzi adagio, e 
politamente : perche mollra quello maggior grandezza. 
Auuertendo anco dopo l’hauer melTo la loro viuanda in ta­
uola, di andar poi riuedendo ogni cofa,per acconciar il tut­
to con il tn aggior garb o,ch eli pofsi.

Quando poi li parrà tempo di leuar le viuade,e di porre le frac 
te in tauola, auuertifcnino, fi cornei! è detto,di non metter 
mai piatto fopra piatto,& auanrì,che ne mettino vno di frac 
te,ne leuino tre di carne,e facciano sì,che Tempre sij netto vn 
palmo di tauola dalla carne alle frutte.

{Quando poi darà l’acqua alle mani, habbia lo Scalco didietro 
le Tue confetture,per non perder punto di tempo; e colui,che 
li  farà fiato di rincontro, faccia che quelli che gli balleran­
no aiutato,con cellelline da braccio nfcuotino fubito le fair 
uiette,e to uaglioli, i  coltelli, i tondi, & i Talini : e coli effondo 
fparecchiato, & hauendo le confetture dietro fi po tranm» 
facilmente,e pretto prefentare alla tauola.

Io hò molte volte coflumato, quando hò hauuto delle confet­
ture , per far che meglio apparivano, e perche non Ciano ru­
bate di porle in tauola prima,fopra vn mantile, di metterui 
fopra certe alfo, due per piatto, e Torto alcuni cofpetti leg­
gieri,che fàcilmente fi !euano,e doppo porre l'altro mantile, 
oue và la viuanda : in modo, che lauato le mani fi trouano le 
confetture imbandite in tauola, e fanno bellifsima mollra.

Per non vfar il triuial modo di portar le viuande a mano a ma­
no in tauola ne i Banchetti, folcila io già in prima farle por­
tare in certe barelle dipinte, nelle quali capiua fino a dicioc­
co piatti, che fono vnpiattointero: e quelle erano portate 
da due perfoné :ma feipoi formar alcuni inftru nienti a ciò
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attiiu forma' di Aratole;checiTendo portate da vn’huomo 
foto, conteneuano in loro la medefima quantità di piatti, 
che le barelle;e cofiveniuano ad elfer molto più còmode,e 
vaghe : e fono quelle Aratole Hate da molti vfateperfino ad 
hoggi: ma forfè non paleranno molti giorni, che io mi fer- 
»:irò d’vna foggia molto più bella,e commadadi quelle due, 
che io hò Ano ad hora,per mancamento di occaAone,tenuta 
nafcofla nell'animo,

Poi che A è fino a qui parlato del feruitio Italiano,non farà fuo­
ri di propofito, che noi trattiamo in qualche parti di quelle, 
che logliono vfare in Alemagna, ancora che fia in quelle no- 
lire parti d'Italia poco bifogneuole : e tratteremo ancora di 
alcuni Banchetti in quello modo formati. Pongali prima 
in mezzo della tauola, che fi dee lèruire il piatto maggiore, 
ti intorno ad elfo, quei piatti ordinari;, che vi capiranno in 
due ordini, che perii piu doncriano elfer fei intorno al gran 
piatto, e poi quindici intorno alti lei : ma però fecondo le ta 
noie,e faranno quelli in tutto venti vno, che facédo tre piat 
ti,come è il vero ordine di qnello feruitio, fàriauo lètte viuS 
de. Lo imbandire & il tempo di tal fernitio, è facilctperche è 
poco, e lì gouerna lo Scalco, come vede, che mangiano i con 
vitanti. 11 bel di quello feruitio é, che’l gran piatto sij mol­
to pieno,coli nell’Alelfo, come nell’arrofto,e vi fia olio a 
potrida,il qual adoma molto bene l’orlo, come ne i  Ban­
chetti fi vedrà; eie fette viuande fiano efquifite. Il vero fer­
uitio a quello modo e di carne, e di pefee : coli il bollico, co­
me l’arrollo vuol elfer tenuto afiai più lungo che l’italiano,e 
ricerca apparato di bellifsima bottiglieria con ogni qualità 
e varietà di bicchieri.

Quanto al feruitio mi piacerebbe,che fi vfalfe dì quella manie­
ra, che lo Scalco mettelfe il gran piatto, e poi mentre andafie 
ponendo li fuoi in ruoca,vn’altro feguitafle.mettédo li quin­
dici,a tal che fra due facelfero vna ruota incera.

£  fe per forte fi feruilfe alla Alemana, con tauola quadra, pon- 
gniuifi per il più quattro gran piatti,e ben pieni, có otto pie 
cioli di fapori,e di falfa,più follo con più, che con meno fpe- 
ciarie in ogni cofa ; e fopra li tondi vi douria elfer gran fette* 
di pane larghe come i tondi, che fi mutino fpelfo :e fe vi fa­
ranno Preneipi da farli credenza, vogliono elfer li credenzi-
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rii quali vn fommefTo,e lunghi,c grofsi a proportione.
£  perche da molti in tutti i conuiti, viene detto indifferente­

mente Banchetti : mi pare anco di fcriuere la differenza, che 
è tra Banchetti, e Cene grolTe,e defìnari,ò da graffe cene,e de 
iìnari,e cene defìnari domeftici. Dico adunque, che il Ban­
chetto vuol’efser tutto compiutamente perfetto in fua fpe- 
cie,cioè apparecchiato a due mantili ben piegati di bel fred 
do di due bei feruitij caldi, & vno di frutti, & vno di confet­
ture : e mancandoui qual fia di quelle conditioni,non è Ban­
chetto: perche fi veae per efperienza,che per grande appa­
recchio, che faccia vn Caualiero a Prencipi,ò a chi fi fia : du­
bitando,che non vi manchi qualche cofa,prima fpefso lì fuol 
dire, nonvi peniate,ch’io vi facci Banchetto. Vi fono de’ 
Banchetti,oue lì deuono vaghi adornamenti,e belle inuentio 
ni,come in quelli di nozze, & anco in quelli, oue frano m olto  
Dame, tc è cofavfata ne’ più celeberrimi Banchetti fatti da 
varij Prencipi* & approuati da ogn’huomo intendente : tra 
quali ne fu fatto vnbellifsimo in Roma del 1470. alla Sere- 
nifsima L e o n o r a  d’Aragona d’Efte , Duchefsa di Fer­
rara,oue fi viddcrq infinite inuentioni in viuande, come l’Hi- 
ftoria d'Atlante, & in vn’altro feruitio vn’Orfeo, & molte al­
tre in quello iftefso definare,edeDuchi di Milano pur l o  
ne leggono molti, Don Ferrante Gonzaga, in vn Banchet­
to è Carlo Quinto, gli rapprefentò in viuande alcune fue vit 
torie,e in Roma pur airimperatore fu latto vn Bàchetto.oue 
furono fatte inuentioni. 11 Cardinal di Ferrara di buona me­
moria,anco ne ha fatto molti,come A legge, il Duca Herco- 
le Secondo di felice memoria altrefi,che pur ne fcriue loSbu 
go,& infiniti,come in Bauiera,e in molti luoghi, che per bre- 
uità fi tacciono, né credo, che per altro da valenti Scalchi ciò 
fi faccia,fe non per fodisfere a tutti i fen(ì,a l’occhio con po- 
litie,vaghezze,& inuentioni, all’orecchio con mufiche,e rari 
trattenimenti ; a l’odorato, è delle viuande ben’acconcie ,&  
al guflo, e tatto di perfetti condimenti,e coli varij, come fo­
no vari) i gufti : Se alle cene grofse poi, ò defìnari fi fanno,e fi 
pofson fare fenza freddo la fera; ma la mattina poi ben tutto 
caldo, tc apparecchiato có vn mantile folo;fe bene li feruono 
confetture,che in quello è in liberti di chi lo fa, & in obligo 
didue portate almeno di cucina, e poi di frutte, coli come è
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anco in obligo di ceree galanterie,che fi Temono a* Banchet- 
ti, come per efsetnpio ai latte miele, di geladie, di varie pa­
lle , e fimili.

Ma la cena, ò definare ordinarij, è fuori di tutti quelli oblighij 
perche vn Canaliero, che dia domedicamente definare ad al 
tri Canalicri, non è in obligo, nè lari tafsato, mancando» 
delle cofe dette di fopra : ma il tutto confiderà Tolo in dargli 
buone,& elette viuande ; e con ogni Tuo sforzo qualcheduna 
non più fatta, e non conofciuta da loro ; perche in tal conuer 
fatione fi guda,e gode meglio vna viuanda ben códita,e buo­

na,che in vna confofione di tante ; e per quedo, vn Scal­
co digiudicio, ordina le viuande fecondo le occa- 

fioni,poi che vna di quede viuande, che io in­
tendo , qui non feruiri ad vn Banchet­

to , ò cena grofsa ; perche laria raf­
freddata ,  ò tra tante 

non conofciu­
ta-».
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G E N A I O .
Banchetto fatto di Genaio dalla Serenifs. Madama 

Lucretia da £fte, Duchefla d Vrbino, 
nelle nozze d’vna Tua Dama, 

doue fi trouò Sua Altezza, e Serenifs. fua Confette, 
e quelli EcceUentifsmi Signori tutti , 

e Dame, e Caualieri.
Fu fatto difera, e furono in tutti à tamia fra ti! 

e l’altra tauola fettunta» che furono in 
tutto adottici per piatto.

V  SHRVi To 11 T. a tre piatti,e l’altra tar 
uola a noue,e tutte due le tauole vaga* 
mente fiorite, con rare piegature ; e la (ala 
con apparato Regio, la quale era alluma* 
ta per dodici Elefanti ,lei da ogni canto 
della tauola,attaccati al follaio, digràdez 

. , za d’vn Vitello; e da quei dua denti, c h o
guardano insù, nè vfeiuano due torcie per ciafeuno : tacen­
do per breuità il reftodell’apparato. Fu porto in tauola per 
compartir i piatti, vndioi carri di parta di mortacciuoli, con 
le ruote di profeiutto, có {opra vna figura rapprefentata per 
la Fama, che era di zuccaro ; & il fondo del carro era di man­
giar biicojnó erano attaccati al carro alcuni animali,poi che 
moftrauanod’efser quelli Elefanti attaccati al follaio.Era 
j$£gui{ae5>.ciafcun carro da cinque figure di donne, che erano, 
porte nei mezzordell^:,tauola per il lungo, cioè vna Lucretia, 
Helena, Sofonifba,Cleopatra,Giuftina ; e ciafcuna di efse ca 
xytjjcaq^vn'Alicorno ; che il pringio era vna Lepre arrofto,con. 
tefta d’Alicorno di ftucco, &ilcom o'di criftallo;e piedi,e 
ganibe;aU’i$efso modo « La feconda caualcaua vn capretto
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arrofto,concio al fìmile. La terza vn Coniglio all’iftefso mo­
do . La quarta vna Porchetta pur’acconciacofi. La quinta 
vn’Agnello acconcio come l’altre, e tutte molto ben fiorite : 
pur tacendo il garbo,& adornamenti d’efle : le quali figure*» 
erano parte di palla di gnochetti, parte di zuccaro, e parte*» 
di butiro,e parte di palla di fufamelli ,che furono in tutto 
carri numero
E figure in piatti numero 60

Seguitaua pur nel freddo il monte Etna,che era vn Palliccio di 
Cenilo, con fuochi di profumi rarifsimi, & alcune figurine 
per l'intorno bellifsime in piatti numero la

Pauoni arrofto con tefte, e piedi dorate fchitenate di Lacha cS 
penne lunghe turchine,e gialle,rimefiègli per coda» come di 
Papagallo,e tutti fioriti in piatti numero 1%

Galline appallate in bianco, impilotate di cedro confètto, con 
piedi,e tefte dorate,e tutte fiorite in piatti numero t»

Tefte di Vitello finte di Elefanti naturalifsime tutte fiorite in 
piatti numero n

Fagiani arrofti tutti fioriti con tefte, e piedi dorate, e rimefloli 
le Tue penne alla coda, ma tutte lauorate d'oro, e di fèta bel- 
lifsima in piatti numero xa

Pernice in quarti fottogeladia torbida in piatti numero ia
Salami mòdi tagliati in fétte, e rimefle infieme trameggiati da 

foglie di cedro dorate in piatti numero i a
Pafticci di Coturnici tutti dorati,e fioriti in piat­

ti numero i a
Infialata d'indiuia con fette di bue fialato, e formaggio di Par­

ma in tocchi interzato in piatti numero ru
Infalatadigermogliconouadure fpaccate,e anchioue inter­

zate attorno all'orlo,in piatti numero 1 a
Infialata di lattuga con fumata in fétte,e gragnoli di marzoli­

no di Fiorenza interzati, in piatti numero i a
Infialata di meficolanze con rauanelli,e rafani interzati attorno 

all’orlo in piatti numero xa
Manzo di Pauia fialato vn gran pezzo per piatto, 

tutto fiorito, con manzo frelco trinciato attor 
no,con aceto,e pepe,in piatti numero ta

Secondo



ZIBRO  SECONDO»

Secondo feruitio, e caldo.

Pauonicon fapor giallo alla Alemana in piatti «omero l i
Capponi appallati coperti d’oflreghe con for 

niaggio, in piatti numero X*
Fagiani con ceci infranti,e codighe ben co tte,in

Siatti numero I *
icci di polpettoni di vitello in piatti numero x %

Pizzoni in brolardiero con carnc vergelata,inpiat
ti numero x»

Pafticcietti di quaglie a lèi per piatti,& vua per pa
{liccio, in piatti numero i»

Pernici in cauoli bianchi,con /alliccia Modonefe,
inpiatti numero i%

Qffelle sfogliate di cai di latte,in piatti numero t %
Frittelle di mangiar bianco,in piatti numero x %
Petti di vitello pieni poi all’Vnghera, con cipolle 

intere,in piatti numero i%
Lombi di Lepore in peuerata con cahellini fo- 
. pra,in piatti numero x*
Quaglie in faporc,con fette di tetta di vacci­

na,in piatti numero x i
Lingua di bue piena,e ftufata,con porrea fo-

pra,in piatti numero n
Sapor bianco,in piatti numero i%
Cingiaro cotto in pallicelo, poi difeaflato, e ricotto con fapor 

di piftacchi,fatti con maluafia,in piatti numero 12
Petti di capretti dorati alla reale,con pan dorato 
. attorno,in piatti numero i a

Piedi di capretti,fotto geladia chiara,in piatti numero x %
Salfa verde con vn poco di rafano,in piatti numero x %

Ter%pJcruitioy edarrojìo.
Gallinazzi di mótagnacó fette di cedro,in piatti numero i  a 
Pauoni d’india con fette di limone,in|piatti numero x»
Tortore abardate,tramezzate di fattìccia Lucche- 

fCjin piatti numero i»
Caponi



O pponi coperti di dati di profciuto,in piatti 
Mottarda di zuccaro,in piatti 
Ofatelle di puina di butiroin piatti 
Pizzoncin i a Tei per piatto,in piatti 
Torte di bieda con fumino,in piatti 
Pulcini a Tei per piatto,in piatti 
Cigotti dicaprio con fua(alfa(opra,in piatti 
Ritornelli d'vua Schiaua fenz’amme,e piftac- 

chi in,piatti
Capretti con cipollata fopra,in piatti 
Sapor di vifciole,in piatti.

Frutte*
la tto  miele,in piatti
Cialdoni,in piatti
Tartufole,in piatti
Carciofoli,in piatti
Cardi,in piatti
Marzolini di Pefaro,in piatti
Pere Bergamotte,in piatti
Paftizzetti di pere garauelle,Ìn piatti
Piftacchi,in piatti
Pome da filo,in piatti
Grattata di tornino,in piatti
Puina dipana falata,in piatti
Pinocchi fecchi,in piatti
Caftagne,in piatti
Vua,in piatti
Oliue,in piatti
Tornirà disfatto (òpra fette di pà fritto, in piatti

numero i*
numero i*
numero I>
numero i*
numero xa
numero IZ
numero ia

numero i*
numero IS
numero 12

numero 12
numero 12
numero 12
numero X 2
numero 12
numero 12
numero 12
numero 12
numero 12
numero X2
nomero 12
numero X2
numero 12
numero X 2
numero 12
numero 12
numero 12

Tutto il (opradetto feruitio fu portato, efornito con varie mufiche, ecftnfir* 
mentì vari) ,edi voce, che ancbo (eguitorno fino, che fi balli • 

lauto le frutte, e dato l'acqua alle mani,  e levatoti montile fi mfiuo 
in tauola le Confetture , che furono vndìci carri di pafia Tortngbcfe, otte 
era (òpra vnafigura, che rapprefentaua la littoria, e la dettaera dipo- 
finmo di marcanofegnitata da cinque figure [opra à vari) animali del



partono del cono , e le figure cotone laJopradetta, che erano ima Semita- 
mi, Tm iri, Vantafdea, Thalefirì > e Zenobia.

Ogni cofia trapur di quejloJeruitiofiorito >ficome fitrono il 
montile di fiotto tutto ricamato a bellifisimifiori»

Carri, in piatti numero t t
Figure, a cinque per piatto, in tutte numero 6t
Cedri interi in zuccaroafciutto, in piatti numero la  
Cottogni in gelo, con aranzi purgati in vafetti d i 

criftallo, in piatti numero la
BrognediGenoua, in piatti numero i a
Cotognate di Genoua, in piatti numero xa
Coperta di Bari, in piatti a numero la
Gielo di Reggio in vafetti di maiolica, in piatti numero ia  
Piftaccea dorata, in piatti numero la
Confetture bianche tutte infieme, in piatti numero la  
Confetture di Napoli varie in fìropo, m piatti numero la  
Mazzuoli d’oro, e di feta lauorati a gucchia, in 

piatti numero la
Saluiette, e coltelli, e (lecchi lauorati, in piatti numero ia

S i ballò poi tutta notte con v a r ìj batti > e battetti,  e con 
ricche,  e 'vaghe làu ree cofi d i Q tualieri,  come di 
D am e y a l cojìum edi quejìa (fitta .

Q  Banchetto



©ELIO SCALCO  
G E N A I O.

Banchettifatti à Scandiano per le nozge dellIllufrifs.Signot 
(onte Giulio Tieni (onte di Scandiano, mila JUuJhre 

Sigiar a Leonora San Vitali.
0Trima Cena a otto piatti,poi che durorno quefte nozge 

fitte giorni, efempre a gran Banchetti.

Imprima tauola tutta di arrotò, e di (èra, e portata la ri-  
uanda fempre a fuono di trombe,e tamburi,

Se a tutti bellifsime piegature, e fioriti, e variati dal 
primo all’vltimo d'inuentione,e d'ornamenti, 

e di viuande,e confetture.

Pauoni arrotò freddi, & in piedi,con ale di ferpen- 
t i , tutti acconci con fòglie dilauro dorato, in

Siatti numero 8
iuia con formaggio duro a torno in piatti numero B

Salami interi fopra a cafe d’artiglieria dorate, in
piatti numero 8

Lattuga con anchìoue attorno, in piatti tramerò B
Patòccicóvn cartellofopra tutto dorato,in piatti numero 8 
Germogli con voua dure attorno,in piatti numero 8
Capponi in bianco,con tefte,e piedi dorati, con fo 

gli attorno dorate,in piatti numero 8
Anatre dometòche, con piedi, e tede inargentate,

con foglie di lauro dorato,in piarti numero 8
Lingua di bue intera falata, acconcia con piedi, e 

tefte di capretto,che fingea vn’animale,in piatti, numero 8
Geladia morella in cedri vuoti,in piatti numero 8
Geladia gialla in cedri,in piatti numero 8
Offertine piccole a dieci per piatto,in piatti numero 8
frofeiutto in fette con manzo falato, trinciato at­

torno,in piatti numero 8
Pernice conciate in piedi,trinciate con terte,e pie­

di dorati,in piatti numero 8
ynapafta piena di marzapane,in piatti numero 8

Cauiaro



Cauiaro con Fette dicedro, e  co doli d’arancio, 
in piatti numero 8

Poi fi partono dodici viuahde, è fé ne lenorno altre 
tante,e fe ne ritornò per il redo •

'Primo feruitio di fucina.

Pernice confette di limone, a quattro per piat­
to,in piatti numero 8

Tordi a otto per piatto, tramezzati di profciut- 
to,in piatti numero 8

Pafticci sfogliati di brufafo a dna per piatto, in 
piatti numero 8

Polanche a due per piatto con aranzi, in fette in
piatti numero 8

Tizzoni a tre per piatto có fette di limone,in piatti numero 8
Ritortoli,in piatti numero 8
Moftarda,inj>iatti numero 8
Fegatelli in /lecchi tramezzati di fette difumar 

ta,in piatti numero 8
Quaglie arro/lo a fei per piatto,in piatti numero 8
Tortore arroftc bardate a quattro per piatto, in 

piatti numero 8
Oliue in piatti numero 8
Ouafrefche,in piatti numero 8

Seconda portata di (lueina.
lonze di vitello, con fette di cedro,in piatti 
Pauoni grofsi, con fette di cedrò, in piatti 
Capponi con /altìccia gialla,in piatti 
Anatre domeniche con oliue fopra, in piatti 
Cigotti di monton, in piatti 
Cattafure Genouefe, in piatti 
Torte di rifo,in piatti 
Lepre intere con fuafalza,in piatti ^
Fagiani con cartufole fopra^n piatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

Frutto



DELLO SCALCO
Frutte,

Carciofoli a quattro per piatto,in piatti numero
Cardi, in piatti numero
lattem iele in gran monti,con vna grotta lòtto, & 

vna figura,che rapprefentaua lMnuerno,in piatti numero 
Cialdoni grofsi,in piatti 
Cialdoni piccoli,in piatti 
Palle di Monache,in piatti 
Mandole fritte,in piatti 
Pignoli,in piatti
Pome rofe a Tei per piatto,in piatti 
Pome dolci bruftolate con anifi fopra,in piatti 
Pere Carauelle,m piatti 
Pere garzignole,in piatti 
Vua,in piatti 
Tartufile,in piatti 
Formaggio duro,in piatti 
Caftagne,in piatti
Nicciuole bruftolate con falena piatti 
Gucchiaroli, in piatti 
Oliuoni, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

8
8

8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8

tettata la touaglia, che tutta era fiorita, doppo hauer dato acqua at­
te mani,fi fcoperfe vn mantil tuttolauoratoàfiori, evccelletti,  
con gran fattura da Giulio Bianchirlo : e fi tnejje in tauola con gran 
romandi trombe tamburi, &  artiglierie: e co fi fempre tutti li de­
fittane cene : furono adornati di Mortelle doratê rrg(tate,efiorite*

Codognati di Genoua,tn piatti 
Cole in firopo,in piatti 
Brugne con fette di Genoua,in piatti 
Mandole confette,in piatti 
Coriandoli confetti, inpiatti 
Nicciuole confette,in piatti 
Anime di melone confette, in piatti 
Aneli confetti,in piatti 
CancUini di Bergamo,in piatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

Canella



Canella grolla confetta, in piatti 
Cotognata in fcatole a due per piatto,in piatti 

'  Copetta,in piatti 
Ma rateila ta,in piatti 
Piftacchi,in piatti 
Spongardine,in piatti 
Perficata,in piatti 
Perfidie confette da Suore,in piatti 
Patta reai,in piatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

Deflhar primo il lunedì mattina , e pur Jèmpreportate le vi­
vande, con tante trombe, e tamburi, e fempre bellifij- 

mepiegature, *Ui flettefempre il‘Trencipedi 
Parma, evi venne il Serenijs. S. Duca 

di Ferrara, il S. Don ̂ Alfonjò, 
e molti Signori,

*Primo Jeruitio caldo di (uciua,
Quarti di Porchetta miffalta rimeffa alla gratico­

la , con pan grattato^ pepe,in piatti numero 8
Pauoni in fapor giallo,in piatti numero 8
Petti di vitello pieni in zuppa informaggiata fo- 

pra,in piatti  ̂ numero 8
Cingiaro in brodo negro, coperto di pignoli con­

fetti, in piatti numero 8
Pafticci di Cingiaro caldi, in piatti numero 8
Manzo fcufato con mortadella di fegato,in piatti numero 8
Tortelli tondi di monete di zucche, in piatti numero 8
Pizzoqà cafalenghi in brolardiero a tre per piat­

to , in piatti numero 8
Fegato ai vitello in cafsetta, in piatti numero 8
Offe Ile sfogliate,  in piatti numero 8
Tartare di pana, in piatti numero j
Animelle di vitello,e di capretto in fapor con pane fotto,iupiatti numero 8

Zampetto



*<r 7 > S L lO  S C J I C O
l  ampette di vitello nel forno, in piatti numera $
Petti di capretti in padella con cipollata fopra, in 

piatti  ̂ numero t
Agliata fenzaaglio,in piatti numero 9
Suppa informaggiata, e fette di tornino con ton­

fato (òpra, in piatti numero 8
Mineftradi tortelletri,in piatti numero 8

tArrojìofecondofèrtrìtio.
Pauoni polaftrotti a due per piatto con fette d i 

limoni, in piatti
Broci di Capretto con aranzi, in piatti 
Cingiaro arrofto, con la fua (alfa, in piatti 
Conigli con fette di cedro,in piatti 
Moftarda, in piatti 
Torta di pome, in piatti 
Cafatelle, in piatti
Caponi ̂ rofsi con fonghi fritti fopra, in piatti 
Pulcini a fette per piatto, in piatti 
Tordi a otto per piatto con ialciccia Modanefe, 

in piatti
Pìzzoni a quattro per piatto, in piatti 
Cotomice a tre per piatto, in piatti 
Sapor di vifole, in piatti 
Ortolani a ia .  per piatto, in piatti 
Ceruellati, in padella
Lingue di bue in fette impilotata, e con ino* 

ftarda Franccfe, in piatti

numero 9 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8

Terzpferuitio, cfrttttc •
Cardi in foggia di tartufole, in piatti 
Tartufole intere co n pepe, e fai dentro cal-

de, in piatti
Carchiofoli cotti, in piatti 
Pere guade, in piatti 
Pere carauelle,in piatti 
Pome, in piatti

numero t

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
Caftagnc



LIBRO SECO NT)0. J7
Cadagne pelate, ri me fife in forno con pepe, e 

zuccaro, in piatti numero
Pignoli fritti, in piatti  ̂ numero
Mandole brullolate con fate, in piatti numero
Piftacchi mondi, in piatti numero
Latte miele, in piatti numero
Cialdoni, in piatti numero
Carchiofoli crudi, in piatti . numero
Vua rimetta nel forno con zuccaro fopra, in piatti numero 
Sugoli di modo conferuato, in piatti numero
Mandole fchizze con gufcia, in piatti numero
Finocchi di Fiorenza lecchi, in piatti numero
Grolle di pan brullolate, con cauiaro fopra, in 

piatti numero

8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8

8

Leuato il montile.
Cinamomo rodo, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Pignoli confetti, in piatti 
Finocchi confetti,in piatti 
Marzapano, in piatti 
Canellinilunghi, in piatti 
Cotogni in vafeti in gielo, in piatti 
Melli,oui di zuccaro, in piatti 
Varij frutti condici, in piatti 
Canelle rode, e bianche Portughelì, in piatti 
Pignochati grandi, in piatti 
Perfecate Genouefe, in piatti 
Zenzero confetto in bianco, in piatti 
Vna palla Portughefe, in piatti 
Caftagne di zuccaro, in piatti 
L'arme di cafa da Tiene, e san Vitali di palla 

reale,piena di batù di cedro, in piatti 
Coriandoli grofsi, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Mazzuolli, e (lecchi, in piatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

H Secondo



Secondo banchetto il Lunedìfera pur tuttofiorito,e co» trom­
be cinque, &  quattro tamburi, e femorefiguitò cosìfe­

re, e mattine,egirauano tutto all'intorno la tauola, che 
cifra a ina certa grandezza, feruiuano à far 

allargar le genti da la tauola, e fifcruiua 
. più commodamente.

*Trimo feruìtio tuttofreddo, efimpre torcie dipinte alla liured 
del (fonte Giulio, &  altri *varij lumifenî apor mai 

candelieri in tauola.

Tette di vitello con corni di Alicorno argenta­
te, in piatti

Pauoni trinciati,e rimefsi tutti intieri ricamati 
di fette di limone, e foglie dorate, in piatti 

Tre pernice per piatto trinciate, e inficine con 
oliue fenza anima, in piatti 

Caponi alefsi appaftati pieniadorni di cedri, e fò­
glie dorate, in piatti

Anatre appallate in mangiar bianco, con fo­
glie dorate, in- piatti

Polpettoni grandi di vitello vn per piatto con 
foglie di lauro dorate, in piatti 

Prefciuto di porchetta tagliato in tondi con 
foglie dorate d’aranzo, in piatti 

Grattata di pan fritto col battuto fopra, in piatti 
Manzo falato con mezzi Talami, in piatti 
Cigoti di caftrato rimesfi in tondo con rofma- 

rino, e aglio, in piatti 
Mottarda, in piatti
Fatticci di vitello lauorati, e dorati, in piatti 
Oflelline, che non erano sfogliate, in piatti 
Gcladia torbida con Pauoni fotto, in piatti 
Infalate cotte fatte in varij lauori, in piatti

numero 8numero 8numero '8numero 8numero 8numero 8
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero
numero
numero
numero
numero
numeroInfalate

8
8
8
8
8
8



L I B R O  S E C O N D O .
Jnfaiate di germogli, in piatti 
Rauanelli lauorati in varie figure, in piatti

S *
numero 8 
numero 8

Capretti intieri pieni con aranzi, in piatti 
Tette di vitello arrofto

Secondoferuitio caldo di cucina arrofto perleuar Joìo altre
tanto freddo,
n aranzi, in piatti numero 8

con fette di cedro,in piatti numero 8 
Spalle di montone, in piatti numero 8
Lonze di caprioli cotte in forno con la fua falfa, 

in piatti numerar 8
Salza di fangue di pizzoni, in piatti numero 8
Quaglie in carta a otto per piatto, in piatti numero 8
Polaftri à tre perpiatto in rete di caftrato,in piatti numero 8 
Tordi im piotati di carne vergolata, in piatti  ̂ numero 8 
Lombi di manzo indobacon la fua falfa, in piatti numero 8 
Porchette di latte piene,in piatti  ̂ numero 8
Varie figure di patta sfogliata, in piatti numero 8
Oliuont, in piatti numero 8

Ter̂ oferuìtìo arrojìoper Iettar itrejìo del fredda, e il più 
; mangiato del caldo,

Pauoni grofsi con grane di mel granato, in piatti numero 
Torta di cialdoni, in piatti 
Beccazze con la fua fai za, in piatti 
Lingue di vitello impilótate, in piatti 
Pizzonii quattro perpiatto con oliue fenza 

ammesta piatti
Palla di pome infette, in piatti 
Trinciata di vitello conciacon maluafia,in piatti 
Fegati di pauari impilotati, in piatti 
Brozzi di lepore arrofto con fua làlfa, in piatti 
Salza reai,in piatti

numero
numero
numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero

Frutte,
Pere bergamotte, in piatti 
Pere gam elle bruftolate, in piatti

H

numero 8 
numero 8 

Pom o



Pome paradife,in piatti 
Cardi acconci intieri, in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
Tartufole,in piatti 
Vua, in piatti 
Piftacchi fritti, in piatti 
Cavagne, in piatti 
Pignoli,in piatti 
Radice d'Ebij acconci,in piatti 
Mele apie, in piatti 
Latto miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Mandole, in piatti 
Cofe in aceto, in piatti

numerò i
numerò ' 8
numero 8
mfmfero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8

LetMtalatouaglidi fimiffero le (orfcttttre. ’
Carchiofoli conditi ,in piatti
Cedri in zuccaro afciutto,in piatti
Mandole verde fìnte, di zuccaro, in piatti
Caftagne di zuccaro finte,in piatti
Vnapaftadefufaroelli piena, in piatti
Anime di perfidie di zuccaro fìnte, in piatti
Fulignari, in piatti
Pome apie in gielo, in piatti
Marene in gielo, in piatti
Mandole confette, in piatti
Aneli confetti, in piatti
Stecchi lauorati, in piatti
Mazzuoli di bellifs ima fattura, in piatti
Cotognata di pertiche, in piatti
Torte di piftacchi, in piatti
Bifcotelli fini, in piatti
Saluiette, e coltelli, in piatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero- 8 
numero 8 
numero 8  
numero ' 8 
numero 8 
numero 8  
numero 8 
numero 8 
numero 8'

Secondo defimre tutto caldo primo jerditto.
Pafticci di palato di bue,in piatti  ̂ numero 8
Petti di vitelli rimefsi alla gradella, in piatti numero 8

Lepre



Lepre in peuerata con ane(ì fopra, in piatti numero 8 
Sumata rimerà in fette alla gradella, in piatti numero 8
Galline appallate coperte di cardi, in piatti numero 8
Petti di capretto con porrea fopra, in piatti numero 8
Anatre appallate coperte di gnochetti,in piatti numero 8 
Rouiglia conferuata verde con zambudelli,in 

piatti numero 8
Còde di callrato rimefle alla gradella, in piatti numero 8
Pizzoni cafalenghi pieni con cauoli,efalciccia,

in piatti numero g
Teli e di capretto lènza o(To piene con budel gen­

tile in fette fopra, in piatti numero 8
Palticci di tripette di vitello, in piatti numero 8,
Manzo appallato cotto aU’Vnghera có fuppa fot 

• ' to , ih piatti numero 8
Piedi di marizo cotto in forno, in piatti numero 8:
Pernice con ccci infranti, e mortadella di fegato,

in piatti numero 8
Agrellino , in piatti numero 8
Rechefteininfalata,eincafetta,inpiatti numero 8
Tette di vaccina in fette in carta alla gradella,in 

piatti numero 8

Arrojlofecondofru itio .
Cigotti di.mon.tone battuti, e poi rifatti,in piatti numero 8 
Fritelle di mangiar bianco,in piatti numero 8.
Lonze'di Vitello Hate in aceto con aglio in piatti numero 8. 
Cìngiarocon la fuafalfa , in piatti ' numero 8
Pauoni grofsi con mezzo cedro d’ogni banda,in

piatti numeto 8
Fagiani i  due per piatto l’vn col p ilotto, & l’al­

tro fenza, in piatti numero 8
Gallinazzi di montagne di Vicenza,con fette di 

: limone ,in piatti numero 8.
Lepre biandie di Vicenza, con falfa reale fopra,

in piatti numero 8
Coturnice à quattro per piacto con aranzi, in 

piatti numero 8
Pernice



Pernice i  cinque per piatto, in piatti 
Ortolani à otto per piatto, in piatti 
Sapor di cotogni con aranzi, in piatti 
Moftarda Francefe, in piatti 
Torta di mele apie, in piatti 
Vna patta vuota, in piatti 
Oliuoni di Spagna,in piatti 
Sumata in rete, e in ifpiedo, in piatti 
Fegatelli di polli tramezzati di gola di porco in 

piatti

numero 8 
numero 8 
numero è  
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8

S eg ulta i IJeruitio dette Frutte 
Pome rofe, in piatti 
Suppa de viflole fecche, in piatti 
Biscotti di Spagna, in piatti 
Cole da Monache piene, in piatti 
piftacchi pelati, in piatti 
Caftagne con tumino,ezuccaro,in piatti 
Tertufole in cadetta,in piatti 
Pere carauelle, in piatti 
Formaggio di Piacenza, in piatti 
Cole varie in aceto, in piatti 
Finocchio, in piatti 

E il retto

numero 8' 
numero 8 
numero 8  
numero 8 
numeto 8 
numero 8 
numero 8' 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numeto 8

Seguita le (onfettttre doppo leuata la touaglia.
Confetture di Genoua, in piatti 
Confetture in liropo di Ferrara, in piatti 
Perticata in fcatole, in piatti 
Canelloni rofsi Portughelì, in piatti 
Canelloni bianchi Portughelì, in piatti 
Patta reale piena Portughefe, in piatti 
Mazzuoli di fiori, in piatti 
Stecchi, inpiatti 
Cortelli, e laluiette, in piatti 
Anime di melone confette, in piatti 
Morfellettedimarzapano, in piatti 
Mandole confette, inpiatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8  
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8  
numero 8  
Perfidie



Perfidie confette in maftellette, ih piatti 
fer© di Geno ua, in piatti 
Finocchi con zuccaro, in piatti

numero
numero 8 
numero 8

Terzo Banch etto il Martedì fera.

Pritno Jeruiùo.
Fagiani in piedi finti, Pelicani in nidi di patta, 

con otto Tordi acconci, che’lfuo finto fangue 
li cadea in bocca, in piatti numero 8

Infalate verdi in fontane alte vn braccio, c5  tutto
quello,che fi mangia con infalata, in piatti numero 8 

Fatticci di Cingiaro, che formauano vna Galera, 
acconcia di patta sfogliata, con figurine fo- 
pra, in piatti numero 8

Geladia torbida fopra lombi di Lepore,in piatti numero 8 
Superfata di grugni, e orecchie di porco falato, ta 

gliato, in piatti numero 8.
Cadette di patta reale piene di gineftrata,in piatti numerò 8 
Capi di latte in nauicelle di patta di fufamel-

l i ,  in piatti numero 8.
Capponi appaftati freddi, e pieni, in piatti numero 8 
Profciutto tagliato in tondo, in piatti numero 8
Pizzoni freddi pieni,e in agliata fenz’aglio, ma

con pepe, in piatti numero 8
Gelatinagialla in certi vafi di vetro col coperto 

tondo, in piatti numero 8
Salamo tagliato in battonilunghi, in piatti numero 8 
Zampette di vitello piene accagionate, in piatti numero 8 
Mottarda di Modona, in piatti numero 8
Pernice trinciate in falata, con fette di cedro, in 

piatti numero 8.
Pauoni freddi cotti intieri, mezzi alefsi, e mezzi ar 

rotti, in piatti. numero 8
QffelUne piccole non sfogliate a dicce per piat­

to, in piatti numero 8 
Cafatelle



*4 T> $ L L  O S C :A L -C  Ò
Cafatelle di ricotta di bucino t  fei per piatto in

piatti num eri §

‘Trimo feruitio di arrojlo per lettor infoiate*
&  altro tanto freddo.

Spalle di Cabrato in rete,?: alla gradelli»in piatti numero 8 
Porchette grandette in forno, in piatti numero 8
Capretti piccioli pelati, & impilotati, in piatti numero 8 
Beccazze piene di fonghi falati a tre per piatto» in

piatti numero 8
Ànatre d’india piene di brufafo, in piatti numero f
Due lonze di vitello attaccate insieme di lire 14.

in piatti numero 8
Polanche d’india a due per piatto, con limoni»

in piatti numero 8
Vccelletti di Cipro in ghiotta a dieci per piatto» 

inpiatti . . numero 8;
Sapore d’vua pafla, in piatti numero 8
Torta di fagioli alla Scandiana,in piatti numero 8
Ritortoli dicibibo fgranato,epignoli confètti,

in piatti numero 8
Vuafrefca, in piatti numero 8

Secondaportata d'aTròflo ,per leuar il rejìo del 
freddo, &  anco ilpmguaflo d’arrojìo.

Sfogliate piene di mangiar bianco,in piatti numero 8
Fiadoncelli pieni di tomin fritti a fei per piatto,

in piatti . . numero 8
Salfa reai, in piatti numero 8
Qua glie tramezzate di gola di porco a fei per piat­

to, in piatti numero 8
Tordi tramezzati di fumata in rete a fette per 

piatte in piatti numero 8
Fagiani



Fagiani in carta a due per piatto, in piatti 
Pernice a quattro per piatto, in piatti 
Mo(larda Francete, in piatti

Frutte.
Odreghe con !a gufcia, in piatti 
Oftreghe caue con oglio,fardelle, e perdutoli,in 

piatti
Latte miele in gran fontane,con lauri, che faceano

numero 9 
numero 8 
numero 8

numero 8  

numero 8

numero
numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

vn monte alto vn braccio,e mezo, in piatti numero 8
Cialdoni al medemo modo entro a certi brocchi 

in piatti
Latte miele, in piatti piani 
Tartufole in faluiette monde con dentro pepe, 

fa i, in piatti 
Caftagne, in piatti 
Cardi, in piatti
Pere buone chridiane, in piatti 
Pere garzignole, in piatti 
ridacchi mondi, e in maluagia, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Pignoli con zuccaro, e acqua d ’aranzi, in piatti 
Cardi di finochi, in piatti

Tot dato acqua alle mani, leuata la tenaglia fi portò 
Cotogni in gielo in vafeti col fuo coperto, e cor­

doni di fetaalla fualiurea, in piatti 
Gielo di Reggio in fcatole, in piatti 
Marmelata in datole, in piatti 
Girele di perfidie confette Ferrarefe, in piatti 
Bottarghe di zuccaro Venetiane, iu piatti 
Cirefe rofle di zuccaro, in piatti 
Marzolini di zuccaro Venetiani,in piatti 
Cadagne pelate di zuccaro Venetiane,in piatti 
Zenzaro confetto in bianco, in piatti 
N iciuole confette, in piatti 
Fulignati, in piatti 
Pignoli confetti, in piatti 
Brogne verdofe di zuccaro Venetiane, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
uumero
numero
numero
numero

Erogne

8
8

8
8
8
6
8
8
8
8
8

8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8



Brogne di Genoua, in piatti nomerò
Saluiette, e coltelli, in piatti numero
Stecchi lauorati di feta, in piatti numero
Mazzuoli d'oro tirato, e a gucchia, in piatti numero 
.Aneti con cucchiari d’argento, in piatti numero
Coriandoli, in piatti numero

Terzp dejinar la mattina. *~Primo feruìtto alefjo • 
Suppadilattealla Alemana, in piatti numero
Buine di butiro Streper piatto,in piatti numero
Eutiro frefco fopra fette ai pan bruftolate,in

piatti numero
Anatre d'india piene di batà di mortadella di fé­

gato, in piatti numero
Quaglie in brolardiero a Tei per piatto, in piatti numero 
Pizzoni acconci fopra tartare a due per piatto, in 

piatti numero
Suppa di merolla, e caldi manzo in fette, in piatti numero 
Caponi appallati fopra fuppa di ceci bianchi, in 

piatti numero
Salfa verde, in piarti numero.
Gola di porpo rimeria in carta, in piatti numero
Paflicci di ceruelle di vitello sfogliati, in piatti numero 
Bifcotti Pifani con mineflra di manzo, in piatti numero 
Zampette di vitelio accagionate, in piatti numero
Tefte di capretto fenza olio coperte di oflreghe, in 

in piatti numero
Budello di vitello pieno con fumata, in piatti numero 
Pernice con herbicine, in piatti numero

Secondo Jcruitio arroflo.
Pauoni grofsi con fcudellini di carchiofoli fritti

fopra, in piatti 1 numero
Cigotti di monton battuto, e rifatti con rete in 

piatti ' ' numero
Tortore in rete di vitello a cinque per piatto, in

piatti numero
Lonze di vitello itate in dobba con cipolle inde-

8
8
8
8
8
8

8
8

8

8
8

8
8

8
8
8
8
8
8
8
8
8

8
8

re



re (òpra dorate, in piatti numero 9
Moftarda di zuccaro, in piatti numero. 8.
Gelatinamorella, in piatti numero g
Sapor d’vua con aranzi, in piatti numero 8
Animelle di capretto in rete in ifpedo con aranzi, 

in piatti in piatti 8
Pizzo» fotto banca à quattro per piatto, in piatti numero 8
Fagiani con vna Pernice per banda, in piatti numero 8
Lombi di cingiaro con Tua falfa, in piatti numero 8
Torta di bieda, in piatti numero 8
Fritclle di pinna,e chiara d’oua, in piatti numero 8
Lingua di vitello piena impilotata, e in rete, in 

piatti numero 8
Fiadoncelli pieni di tornino fritti,in piatti numero 8
V ua, in piatti numero 8
Oliuefenzaanima,in piatti numero 8
Ortolani a otto per piatto, in piatti numero 8

Frutte.
Piftacchi fritti, in piatti 
Cardi in bianco vm piatti .
Cardi in foggia di tartufole, in piatti 
Pafticcetti di tartufole, in piatti 
Pome rofe, in piatti 
Groftata di tornino, in piatti 
Formaggio Panneggianotriaciato minuto, in 

piatti
Pome bruftolate monde con gatofollini confetti 

in piatti
Nicciuole bruftolate, in piatti 
Noce pelate in trebiano, in piatti 
Pome dece,in piatti 
Pere bergamotte?» piatti 
Mandole fchizzecon la gufeia, in piatti 
G rodata di caftagne, in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
Caftagne fecche, e in menta, in piatti 
Biscottini di Spagna, in piatti

numero 8 
numerò 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8

nomero 8 
numero 8 
unmero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

Pignoli



numero tPignoli afciutti, in piatti

Leuata la touaglia ,ftpofero le (onfitture.

Piftaccea dorata grande, in piatti 
Cedro in zuccaro afciutto, in piatti 
Copetta di Bari; in piatti 
Spongarditle di znccaro, in piatti 
Sufamelli a fei per piatto, in piatti 
Cinnamomo groffo, in piatti 
Cotognata fatta con canella intiera, in piatti 
Delfìni dorati di palla Portughefe, in piatti 
Nicciole confette, in piatti 
Grani di faua verdedi zuccaro, in piatti 
Gambàri di zuccaro, in piatti 
Marzapani a due grolle, in piatti 
Pignoli confetti, in piatti 
Stecchi, e faluiette, in piatti 
Mazzuoli, in piatti

numero g 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero S 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

Quarto Banchetto freddojil Mercoredì fera.

e~Prìmo fèrttitio.

Otto Elefanti,che erano otto Porchette affai gran 
di cotte in forno, tanto naturali Elefanti, quan 
to lì pofsi credere, con tcfte di Elefante di pa- 
flumo, con Callclli fopra, che erano pafticci di 
manzo, con figurine armate, che era cofa bellif- 
fìma da vedere

Pauoni pieni in bianco carichi di confetti bian­
chi, in piatti numero 8

Gallineappaflate in nido di palla, che mollraua- 
no di fedare,con voua dure pelate , con garofoli - 
confetti, in piatti numero 8

Infalate di polpe di Fagiani,e cedri, in piatti numero 8
Mangiar bianco, in piatti numero 8

Lombi



lom bi di Lepre, con fai fa reale, in piatti 
Pallicci di polpettoni di vitello, in piatti 
Fiadoni sfogliati difarro freddo, in piatti 
Gole di Porco con copudegi fpaccati da i can- 
; ti, in piatti
Fette di lonze di porco, con moftarda France- 
: fe , in piatti
Infalate di Indiuia,có formaggio attorno,in piar 
Infalate capuzzine,con fcalogne,e anchioue, in 

piatti

Secondoferuitio d  arrofio caldo.
Tefte di vitello arrofto, in piatti 
Petti di vitelli in rete lófrittelline fopra,in piatti 
Tutte due le lonze d'vn Capriolo attaccate infie- 
. m e, in piatti
Pauoncini a due per piatto, in piatti 
Torte di cedro, e di pome, in piatti 
Retortoli dizibibo, e piftacchi, in piatti 
Fette fìnte di falame che eran di gelatina,iti piatt 
.Quaglie con fopra tartufole, in piatti 
Capponi appallati con grane di mel granati, 

in piatti
Pernice con capparini fopra a cinque per piat­

to, in piatti
Conigli a due per piatto con mortadelle gialle 

nello fpiedo, in piatti 
Anim eie di capretto in padelle, in piatti

Ter%o feruitio £ arrojìo caldo, &  fileuò:
s è detto ne g li a ltri.

Tripette di vitello in rete nello fpiedo, in piatti 
Pulcini a fei per piatto, in piatti 
Oliue fenzaanima, in piatti 
Spalle di caftrato, in piatti 
francolin i con fette ai limone, in piatti

O
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8

numero 8 
inumerò 8

numero 8

numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

i numero 8 
numero 8

numero 8

numero .8

numero 8 
numero 8

come

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

Lombi



lom bi di manzo alla Venetiana, in piatti numero 8
Mortadelle di fegato di vitello in rete» con fu* 

falfa, in piatti numero 8

Frutte.
Otto nani cariche di latto miele, in piatti 
Latto miele in altri piatti » in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Carciofolicotti, in piatti 
Pomecalimane, in piatti 
Pere fpiné, in piatti 
Gucchiarolicotti, in piatti 
Cardi, in piatti
Piftacchi, e pignoli indente, in piatti 
Tartufale in cadetta, in piatti 
V  ua rimedia in forno, in piatti 
Fichi dal Sol bruftolati, in piatti 
Marzolini di Fiorenza, in piatti 
Marzolini di Romagna, tn piatti 
Caftagne fecche con boccoli di rote, in piatti 
Gambe di finocchio bruftolati, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numéro
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Dato tacqua atte mani, eleuata la touaglia fi(èrtà 
quefie Confetture Juffequcnti,

8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8

tizole di zuccaro di Venetia, in piatti 
Cardi di zuccaro di Venetia, in piatti^ 
Salficcioni di zuccaro di Venetia, io piatti 
Cottogni in pezzi in gielo, in piatti 
Perfidie di zuccaro di Venetia, in piatti 
Toronatadi Cremona, in piatti 
Mandole di zuccaro confette, in piatti 
Anime di meloni confette, in piatti 
Cinamomodi Bergamo,in piatti 
Mazzuoli,in piatti 
Saluiette, e cortelli, in piatti 
Stecchi lauorati, in piatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero §  

Carciofolt



numero 9 
numero 8 
numero 8

Carciofoli in zuccaro, in piatti 
Radicchi in zuccaro afciutto, in piatti 
TortellcPortughefe, in piatti

Definar quarto con lifteflfo ordine.

'PrimoJeruitio aldo.
Suppa dorata di ceruelle di capretto,in piatti numero 8
Tortelli di zucche, e polpe di capponi, in piatti numero 8
Pauóni pieni di budel gentil di bue allunghe­

rà , in piatti numero 8
Capponi appallati coperti di oftreghe, in piatti numero 8
Suppa di Maluafia con pailicci battuti, e ìapo-

re di pignoli, in piatti numero 8
Caftrato, la fchienaintiera,con la coda alefla

poi grillata, in piatti numero 8
Petto di vitello, rimetto in padella, con fidami 

in fette fritto, in piatti numero 8
Agliata, in piatti numero 8
Petti di capretti in forno, con porrca fopra, in 

piatti numero 8
lattefini di di vitello, e gola miflalta in fapor, 

con pan fatto, in piatti numero 8
Tette di vaccina in pafticcio tondo, in piatti numero 8
Fegato di vitello i n pafticcio tondo, in piatii numero 8
Vna parta sfogliata vota, in piatti numero 8
Li ngue di bue frefche pelate, e ricotte, con ftalfa 

fopra, in piatti numero 8
Lodole a brolardiero a cinque per piatto,in piatti numero 8
Herbecine con zambudelli, e pan (otto fritto 

in piatti numero 8
Tartarine, in piatti numero 8

Secondo



numero 
numero 
numero

numero 2

Secondo Jeruitio d'arrofio nonfiorò a replicar fempre con 
trombe, &  tamburi , e belle piegature > e fiori poi­

chéfufempre l'ifieffo.
Pauoninoftraliimpilotatti minurifsimi,inpiatti numero 
Ceruo arrotto, con lafua falfa, in piatti 
Brocci di capretto, in piatti 
Polanche a due per piatto, con fette di limone,
Quaglie tramezzale di falficcia Lucchefe,in 
" piatti

Spalla di bue ledati pofimpilotatti, e in rete in 
fpiedo, con fua falfa , in piatti 

Porchette di latte, in piatti 
Tortore a cinque per piatto, in piatti 
Cafatellidigeneftrata,in piatti 
Torta lattarola, in piatti 
Sapor di viiTole, in piatti 
Moftarda forte, in piatti ■
Pane fritto con battuto di tomafelle in forno, in 

piatti
Tizzoni cafalenghi fenza o(To impilottati, e pieni 

a tre per piatto, in piatti 
Mortadelle di fegato in fpiedo confumata frit­

ta , in piatti
Budelli di capretti pieni di pani alla Francefe in 

gradella, in piatti
Zampetee di vitello allerte pieni impilottate con 

fua falfa, in piatti 
V ua roifa di Scandiano, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero 8 

numero 8 

numero 8 

numero 8

numero
numero

Frutte.
Cotogni voti dentro pieni di zuccaro, e canclla 

cotti in fom o , in piatti 
Pome paradife, in piatti 
Cardi di Finocchi, in piatti 
Pere bergamotte, in piatti 
Pere garauelle, in patti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

Pere

00 00 00 09



Teregarzignole, in piatti numero *
Formaggio di Parma, in piatti , nùmero |
Formaggio bruftolato fopra bifcottini, in piatti numero •
Caftagne fritte, con buttiro, con zuccaro, in 

piatti numero
Tartufole, in piatti numero $
Cibibo Sgranato, iti piatti inumerò 8
pignoli fritti , in piatti ( (  ̂ numero 8
Mandole in padella, con fate, in piatti numero 9
Pignoli frefcni, e vuapatta, in piatti ' • ■ •. numero 8
Carchiofoli a quattro per piatto , in piatti numero 8
Cardi di Finocchi in cafletta ito concia di tartufo- 

lein piatti nùmero 8
Nicciuolemònde,inpiatti numero 8
Anime di mélon non confette,

in piatti numero 8
Bracciadellincdaiuore numero 8

2>ato l’acqua, e leuató Utouaglia> conlijìejsifmni di trom­
be , tamburi f i portò le confiuttrt.

Pignorati grandi, in piatti 
Pan papati di fufamelli, in piatti 
P an papati di zuccaro, in piatti 
JRofete di Marzapano, iti piatti 
Gnochetti Francefi di zuccaro ,in piatti 
Conditi di Cipro, in piatti 
Cedri conditi intieri, in piatti 
Cotognata in fcatole in bocconi, in piatti 
Saluiette, e coltelli ,in piatti 
Mazzuoli di Bologna, in piatti 
Stecchi con oro tirato, in piatti 
Cacciatelle di zuccaro Venetiane, in piatti 
Zenzero confetto bianco,in piate* 
Fulignari, in piatti 
Cinamomipiccoli, in piatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 

, numerò ' 8 
•numero , g 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
nùmero 8 
numerò 8 
numero 8 
numeic 8 
numerò 8 
Quinto,



<̂ airtto,& vltimoBanchetto di carne >cot 
medefimo ordine de gli altri.

f r  anàfora la fattola per compartir ip ia tti, fette archi di tre 
Volti p&  arco, coperti di belle piegature, con 'varie figure 
in cima : efòpra i  capitelli delle colonne amorini, còhvaL 
rijgejìi, &  molti fiori : & di dentropendquqno certe. cor­
na d i douitia, con l’arme di ejuei rPrencipi} che eram prc- 
fentij e [or parenti : oltre, che la fola era molto bene arraj^ 
Xgtacon beljregio di verdure i >efrutte, con-tutte forme, di 
tutti i  parenti del (onte, e della Spoja, còti beiffloni>e fe 
muti di belle figure,e con molti fru tti: &  fu  veramente 
bell f im o  apparato> cheper breuita tralafcio ,f ben meri 
torta di ejferjcritto . ‘Pofìi i.fette bell f im i  archi* coti 
m ifuragìujìafi pojìo in fattola

Primo Jcruitio freddo.

Itcrte dì vitello con corna di Daino dorati, le te
Ite t«ttèfiorite,in piatti numero t

jLepre fredde arrofto ih piedi, con atto di fuggi- 
re,cón vó dardo fitto dal lato manco, con vn 
bVeue&Vn motto, in piatti \  . numero 8

fagiani arrofti freddi, con tede, c piedi dorati,
, m p iatti nùmero $
“Griie arrofto fredde, impilotate di lardo,e d*a- 
. giio, in piatti numero 8
O pponi appartati alefiìi, e pieni, confopra pi- \
. gnoli contetti, in piatti numero $
froiciutto sfilato, confette di proicitttti attor- 
" no,in piatti numero 8

Curoe



L I R'JC O SECO ND  &‘Cefao alélTo trinciato coti pépe, e fette di limo ” 
ne,inpiatti . i

Polpettoni di Ceruo aperti, flati indobba con 
aglio, in piatti

Lingua di bue falato attorno, in piatti'
Salami fpaccati pel mezzo mondi, con tagliata 

di Talami in mezzo,in piatti 
Quaglie groffe,a cinque per piatto in bianco 
. freddo,con pepe,e fai intorno al piattono piatti numero 
Battuto di brufafo cotto alflfo, con fette di ce­

dro attorno, in piatti numero
Cigotti di Caprio arrofti, con aglio, e rofmari- 
■ no,tagliato via tutto roifo, in piatti numero
Jnfalatediramponzoli, in piatti numero
Infilata di creflon, in piatti numero
Formaggio Parmeggiano in tacconi grandi

in piatti numero

numero 8

numero 8 
numero 8

numero f

8
8

8
»

Secondo jfermtio dttrofìo, e caldo.
£o(T«t ti diCap rio, in piatti numero $
sPauonjd’lndia carichi d'uua bianca fgranata,,

in piatti numero g
Aieroni carichi di coftoni d’aranzobrufco mondo .

in piatti , ............... numero 8
Torrore attardate cariche di dati di prefeiutto frit- .. "

t ijn p fe tti . numero f
Quaglie tramezzare di fette di fumata ,in piatti t «numera t  
Galline appaftate, con coteche prima alleile, poi > r

. allagradella, con pan gratatto, in piatti -numero- 8
; Fegato di vitello in bocconi piccioli in rete ttapiezr ...............
i zate di carne vergelata, in piatti iiumgrp
SfogliatadVuapafla,epiftacchi «inniatti numero 8
Gatafure GeootuJfe, inpiacti r numero -A
Sàpòr di ribesVcbhàrànzi,ih piànti '.  ̂ > fiutnerd %
Lodole tramezzate dt (allicci* gialla, inpiatti numero 8

K a Si



7f D E L L O  &CAZCiO
Si letto tanto freddo quelchepiù dijparea, e infoltite , & Jt 

fojejubito l'altro Jeruitio.
Moftarda dolce, in piatti numero 8
tizzoni piccioli a fci per piatto*In piatti numero1 8
Lóze di vitello trinciata, e in pezzi col fiiofapòr 5

frà'ta in forno, in piatti ' numero 8
FritteledipaftaTodefca, in pùu.i numero 8
Oliuonifenza anime,in piatti ’ numero 8
Lombi di porco-miflaltiarrofto,con rame di Finoc

dii inac’etofopra,in piatti numero 8
Vua f offa, fe bianca tramezzata, in piatti numero 8
«Gelatina gialla, in piatti numero 8

Frutte.
Cardi in fcudclim in mezzo,con pepe pe(al,.»} 

piatti
Cotogni cotti in fette, con zuccarQ fopra,in piatti 
Ferfeguàflieì in piatti 
Pome da filo, in^ià'ttt '
Caftagne:, In piatti 
Piftacchi, in piatti1 •
Carthiófoli in fei parti fritti ricl.biitirp, in piatti 
Latto miele, in piatti1 
Cialdoni , in piatti 
BifoottidiFiòrènzà', in £iàttiJ 
Marzolini dÌPifaro ,in piatti 
Formaggio di Sauoia, in piatti 
Tartufolc ,in piàtti 
Pete bergamotte, in piatti

. . - j i
5PoFdato dequa alle mani ? e (euato if mantile ,,Jf jóJèiròt 'iti 

UólaleConfetture.
Sette gran figure di zuccaro, che erano di Giulio 

C euret in piatti numero 8
Ciclo

numero
numeronumero
numero
numero
numeronumero
numero
'numero
numero
numerò
numero
numero.
nùmero

8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8



Ciclo in maftettettcdquattroperpiattodn piatti 
Bcrfigataia Aratole,in piatti numero
Cotogni interiniti piatti numero
Aranzi interi col Aio giello, in piatti numero
Lattuga condita afciueta, in piatti numero
CoriandoAgrofsi^tnpiatti numero
Caftagne di pafta di marzapane in piatti numero
ftlorzdtettiidi marzapano, in piatti. numero
Piftacheain pez*ipific©Ji,inp&tti numero
Anefi confetti, in piatti numero
Pere di cotognata di Genoua adorati , in piatti numero 
Serpenti diìcotognata di Genoua adorati,in piatti numero 
Vna cacciateli varij aniui ali, e caurdj zuccaro in 

piatti numero,
Coltelli, edaluiette, ip piatti numero
Maazuoli/jin piatti numerò
Stecchi, inpiatti numero

8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8

8
8
8
8

P rim o  definar d i p e fe e  il V e n e re  con  lìfte fs i  tam - 
b u ri / e  t te m b é i& ó r r fa m é n t i .Però non[po%hiì̂ ^U^quantìtaddPefce di Mare>$it 

fi tramandato bvhbtafjài didpjcei
'ùennepoi il Sabbaio a [era Cl >ejce di Schio- 

tfonUì che fu gettato 'via'ìri modtit dì dire,

. Dejthàr Primofei-uìtió àléffocdldo\
Suppa di pan ftkto„cp a capidi ̂ t e ^ tr e  fo lari. 

con pana, & oua calde gittatoui fopra con zuc- 
<*ro>i«;€ian$!to;jnpiat;?ir numero 8

luci,grandi alla Alemanain belle /ajuìette dar .
malfate* in piatti numero 8

Gran TeìlqdiRainaailattue ctìn fette di panTo-
defeo fotto, in piatti numero 8

Gran pezzi di Luci in bianco, con falfa allaÀic- 
m«an ]̂ con rafano, in piatti numero 8

Suppa



7* BELLO  E C A LC O
Suppa di fagiuolipaflati, e cipolle, t buttire atti 

Zangotolla, in piatti - numera R.
Vnaviuanda di gambaripieni,con vouadureiJpac 

care attorno, in piatti i minerò ft
Raim a con formaggio tenero, la piatti nomerà 3
Oueftraccktecon zuccaro,ecaneIla,inpiatti numera •
Suppa di latte alla Alemanna ycortvouafrdciie.
‘ fperdure fopra, in piatti ! numero f
Oue frefche con la gufcia,nondure^ndùveueto 

da bere, in piatti numera . t
Cauoli bianchi con migliofarnCrttidentrò*, in :

piatti dumcco; t
Ramaio pottaggi,con pan Petto, in piatti numera t
Trutte in tepore,con pan Porto, in piatti numera, 8
S upp'a diceci rofsi,có cape cauatefopta, inpiatei numera ,> 1  
linguatole in Papore.in piatti^ nutdem. 8
Ritortoti sfogliate, in piatti numero, g
Torto lieti di marzapan fritti, in piatti numero 8

Secomkfcrukti , fritti.
Lucifchiappati fritti riescisi allegrateti*» $<>d .

bu tiro, in piatti .numera" 3
Luci nello fpiedo impilocarid’atignilldPalata*, 

con fua falfe, in piatti _ numero 8.
Raine grandi alia gradella, coi» fopra manclole 

confette, in piatti numero 8
Paflarc fritte,in piatti numero 8
Frittate d'oua piene di rafioli, di, puine* di bq-

tiro,in piatti ' ' numero 8
Suole in carta,' canata lifpiria, pitti* d'aftchid- 

ue, in piatti numero 8
Oatio pieno di mangiar bianco di luci ; in piatti - numera 8
Fiadoncelli pieni d'arignilla fritti ,iripiàtti nutrie*»' 8
Ànguillinefritte,conaranzi,epepe, in piactii AratriCtO 8
Pefcarie di Fontanitic,m piatti numera 3
Goi fritti a fette per piatto, in piatti numero» 8
Fette di limoni,e cedri cotrzuccaro,?c acqua, 

iri piatti nummo : 8
Frittate



£ l 8 M ' S £ C Q f i r D 0 .

Frittate di chiara d’uoua con gnao corfi in cima 
;  fatto in vna velica di capretto,in piatti 

Sthillc fritte, in piatti
Pefci pertichi fritti,con agrellini fopra,in piatti 
Carpioni accagionati,rifcaldati,in piatti 
Calane fritte,con falfa verde,in piatti 
Oline grotte, in piatti

7*
cantero 8 
numero 8 
numero I  
numero 8 
numero 8 
numero I

Frutte,
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Fichi del Sol pieni di zibibo {granato, in piatti 
Y uafchkuà, in piatti 
Pignoli frefehi, in piatti 
Mandole con zuccaro,6c acqua rofa, in piatti 
Pome dolci, io piatti 
Pere bergamotte ,  in piatti 
Pere garauelle ribaldate, in piatti 
Torta di farina di caftagne alla montanara in 

piatti
Oltreghe in foggia di cappe fante,  in piatti 
Teline, in piatti - .
Cappe alla braggia, in piatti 
Cappe in padella, in piatti 
Spoletti, in piatti 
Pauerazze, in piatti 
Caneftrelli, in piatti
Finocchi in aceto, in piatti _ ,
Tartufole intiere in faluiette monde cpn"pcpe,eial

dentro, in piatti numero
Carchiofolì crudi, in piatti numero

"Dato acquatile mani, feuato il mortile)fy°ferQ 
(ortfettttrc.

Mandole Confette, in piatti 
Pignoli Confetti, in piatti 
Matmelatta, in piatti 
Vua di zuccaro, in piatti 
Unirne di melone confette, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

8
8
8
8
8
8
8

8
8
8
8
8
8
8
8
8

8
8

numero
numero
numero
numero
numero
Garofoli

8
8
8
8



So . 7) E LIO  SCALCO
Carotali minutiftimi, in piatti
Cirele di perfìdie di Suore diFerrara,in piatti
Progne di Genoua, in piatti
Siropatidi Genona, in piatti
Cedri intieri afciutti, in piatti
Fichi brufcioti di zuccaro, in piatti
Fagioli in tegole di zuccaro, in piatti
Pignocati dorati,in piatti
Stecchi, in piatti
Saluiette, e coltelli, in piatti

numero * 
numero ; ®  
numero. *  
numero g 
numero. * 
numero 8 
numero ®  
numero 8 
numero 8 
numero 8

'Primo Banchetto il venerdì (èra, con il medefmo ordine 
di quelli di come, e le medejtme allegrie, il fritto 

primapoi ÒrroJio,efrittofen̂ apotacchi 
poichéftfaceanola mattina.

Primo feruitìo freddo.

Sette voua duri grandifsimi, il torlo fatto in 
velica di vitello, & il chiaro attórno indurito 
in vna velica di bue concio l’ouó dure con la 
punta in sii, tenuto in piedi da oue dure di 
ocha,eincima vna figurina di zuccaro, ador 
na di fiori, fumo tata fette oua, come fumo 
lette archi,e. fette tette,e tutto il retto limile 
per dipartire, e far il voto di otto piatti, in 
piatti nùmero $

lu c i grandi cotti in acqua, e fai freddi dorati
tetta code, e pendìi, in piatti numero 8

Miglioramenti falati ccttiintieri pofti in piatti 
à b ifcu , con olio, e aceto, fette di limone te­
tta ^  code,in piatti numero 8

Maroache intiere monde, e aperte, con olio pepe, 
e fai, in piatti numero 8

Ceuali falati fritti, con aceto, e zuccaro, in piatti 
. Cauiaro di Ferrara, con aranzi, in piatti numero 8

Carpioni



Carpionfaccarpionati, in piatti numero 8
Pafticci di Tarde del lago, in piatti numero 8
Trutta in cafletta fcoperti ,in piatti numero 8
Puine di mandole,e butiro, in piatti numero 8
In falate di mefedanze, con cipolle,e crude intiere, 

in piatti numero 8
Infalate di germogli, e rauanelli,con cafcio,in

piatti numero 8
Cauolo con cafcio Parmeggiano trito attor­

no, in piatti numero' 8
Sapor bianco, in piatti numero 8
Salmon falato, in piatti numero 8

Secondo ferritio, e caldo, e fi letto P infoiate, 
&  altri tanti patti quanti fipofero.

Raine ftate in doba fritte, con limoni tagliati 
fopra, in piatti

Luci pieni cotti in forno,con funghi in fette frit­
te lopra, in piatti

Trutte piccole a fei per piatto, con fette d’aran- 
zi, in piatti

Pefci pertichi alla gradella, con falfa alla Alema 
na, in piatti

Paflare fritte con praflemoli fritti a due per piat­
to, in piatti

Carpioni accagionati, e pelati mefsi grillati 
in carta, in piatti

Rane di Fontanille fritte,con fpigolid’aglio frit 
to, in piatti

Torte di fpinazzi, in piatti
Tortellctti fritti di fagioli, in piatti
Agreftino per fapore, in p ia tti,
Moleche con foglie di faluia fritte , in piatti
Fritelle Tedefche, in piatti

numero

numero

numero

numero

numero

numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero

8
8
8
8

8
8
8
8
8
8
8
8

L Poi



Poi f i  tornò fubiio a lettor i l  r f io , che in quel tempo 
era imbandito,  ò almen liprejfo.

Calamari fritti, in piatti numero
Tcnche grandi fritte grillate, con pan grattato,

feruitc tonfchena a fei per piatto, in piatti numero 8
Groftoli fatti con inaluafia, in piatti numero 8
Sopra cengio fritti,con fette di limone, in piatti numero 8
Meglioramenti frcfchi arroftiti, tramezzati di

tonina,in piatti numero 8
Linguatole fritte, con aranzi fritti, in piatti numero 8
Oliue grolle, in piatti numero 8

Frutte, & fo  di trattaglio a trottarne di certe : perche f i  era 
logoro ogni cofo, che come ho detto altre olii otto piatti ,  
je  nefacettano3altri.afei : vnopcr i l  tediar che fino fra  

tello della Spofa ; due a quelliyche non capiuano 
alla tauoUy e tre fuori di cafo a Gentil- 

huomini 'Vicentini 3 Modanefot 
&  Reggiani.

Pomedafilo, in piatti 
Pere fpinde, in piatti 
Pome decie, in piatti 
Pere garzignole, in piatti 
Cardi, in piatti
Tartufoleinfua foggia ordinaria, in piatti
Vuabianca, in piatti
Marzolini di Romana, in piatti
Puine falate, in piatti
Caftagne, in piatti
Pinocchi fecchi di Fiorenza, in piatti
Piftacci in maluagia, in piatti
Garugli di noce in Trebbiano, in piatti
giuncata di mandole, in piatti

numero S 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
nùmero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

Strufoli



Strnfoli in cartelli, in piatti 
Ciambellinedi Parma, in piatti 
Fichi pieni di pignoli, in piatti 
Cofe in aceto, in piatti

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

"Data l'acqua alle maniy &  leuata la touaglia ,  
f i  mifjeró le Confetture in fattola.

Confetture, e notaychefi comefi •vario molti jreàdiyecaldiy f i  
•variò anco molte Confetture in quantofifotè.

Gnocchetti di cedro da Corcggio, in piatti numero g
Tortelle di cotognata diGenoua, in piatti numero $
Maftellette di brugnata,e cedro di Suore da Co

reggio, in piatti numero 8
Pere garzignole in gielo, con aranzi purgati, in

piatti numero 8
Tortelli di marzapano colorite, in piatti numero 8
Pere moscatelle con zuccaroafciucto, in piatti numero 8
Nicciuole confette, in piatti numero 8
Finocchio, con panocchia, con grane col zuccaro,
; in piatti numero 8
Copeta di Bari monda fnor di fcatole, in piatti numero 8
Fulignati, in piatti numero 8
Anguilla arrofto di zuccaro Venetiano, in piatti numero 8
Anchioue di zuccaro Venetiano, in piatti numero 8
Bottarghe di zuccaro Venetiano, in piatti numero 8
Cappe fante di zuccaro, in piatti numero 3
Cape lunghe di zuccaro Venetiane, m piatti numero 8
Mazzuoli,e ftecchiindenne,in piatti numero 8
Saluietcc, e coltelli, e forzine, in piatti numero 8

L 2 Secondo



Secondo defnare del Sabbato mattina fenza Pefce di ecfore, 
che venne poi tutto doppoildefnare^on benpo- 

coper la mattina»

Primo feru itio ,

•Stippa di ceci bianchi mezzi partati, e mezzi non 
con oftreghe tramezzate, e formaggio tenero, 
in piatti, numero 8

Truttaalla Alemana in maluafia, in piatti numero 8
Pafticci di meglioramenti frefehi, in piatti numero g
Saporbianco, in piatti numero 8
Suppa bianca di mandole, e zuccaro, in piatti numero 8
Raina in fapor, con cipolle dorate intiere fopra, numero 8.

inpiatti numero 8
Lucio alla Alemana, con la fua falfa, in piatti .n u m ero  -8
Pefce pertico in forno, con caneftrelli canati,in 

piatti numero 8
Pafticci di carpioni a due per pafticcio, in piatti numero 8
Papina con Tuoi dati di pane,in piatti numero 8
Tenca grande in rouiglia Fiorentinaferbata, con

colore verde, in piatti numero 8
Tomafelle di tenca, in piatti numero 8
Pafticci di fette di milce di lucio, e latte di pefei 

in piatti numero 8
Seppa in fetta, in broetto Chiogioto,con fuppa

in fette cotta in tecchia, in piatti numero 8
Polenta concai di latte, in piatti numero 8
Tartarette, in piatti numero 8
Capiteci intieri pieni in mineftra d’herbicine,in 

piatti numero 8

Secondoferuitio fr itto , e afta gradella.
Carpioni accagionati rifcaldati fritti a due per 

piatto,in piatti numero 8
Calamari fritti, con aranzo, in piatti numero 8

Trutte



Truttepicciclefritte,econcedriinfette,inp'atti numero $  
Luci mezzi im.p.ilqtat!> e mezzo alefsi, e mezzi 

arrofti,però tutti intieri, ihpiatti numero 8
Grancelle cotte in fuagufeia, in piatti ; numero 8
CodéiH gambarifritti con falla reale, in piatti numero 8 
Lumache fritte, con falfa verde, in piatti numero 8
Torta'di pani di latte, in piatti numero 8

. Pafticceti d’oftreghe a quattro per piatto,in piatti numero 8 
Frittate piene di cauiaro di Ferrara, in piatti numero 8 
Retortoli d’oua pieni di capi di latte, in piatti numero 8 
Tortelletti di marzapano fritti, in piatti numero 8
Mcslioramenti nello fpiedo, in piatti - numero 8
Pefcarie diFontanillc,in piatti numero 8
Luci fritti, prima falati d’vn d ì, & aglio petto fo- 

pra, in piatti numero 8
Zangarinelli fritti,con agreftemofcatellatain 

piatti
Oftreghe alla gradella,in piatti 
Cappe fn padella, con aranzi, in piatti 
Peucrazze,in piatti 
Calcinelli, in piatti 
Caparocioli, in piatti 
Cappe fante, inpiatti 
Pere bergamotte, in piatti 
Gucchiarolli cotti, in piatti 
Càrdi di finocchi, in piatti 
Rome Paradife, in piatti 
Pere fpinole, in piatti 
Pitocchi, in piatti

D ato  Facqua alle mani,  e leuato latouagha fìforto  intatto- 
U le Qonftttwre.

Cotogni interi in vafetti di maiolica, in piatti numero 8 
Scatole di gielo, con varie figure, in piatti numero 8
Morfelette di perfidie confètte, in piatti numero 8
Varij fiori di aranzi, e cedri, e boccoli di rofe in 

in zuccaro, in piatti numero : f
Cielo

numero 8 
numero- 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numera 8



M. V E L L O  S C A L C O
Ciclo di brcgnejin maifellette, in piatti 
Pignocatidipiftacchi, in piatti 
Meloni di zuccaro di Venetia, in piatti 
Mezzi oui di zuccaro di Venetia, in piatti 
Oliue di zuccaro di Venetia, in piatti 
Coriandoli confetti, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Pomi decicli zuccaro di Venetia, in piatti 
Saiuictte, e coltelli, in piatti 
Mazzuoli, in piatti 
Stecchi lauorati, in piatti

numero 8
numero 8
numero 8
numero 8,
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8

VItimo Ban chetto il Sabbato di fèra.

T rìm o feruitio freddo .

Sette aftefi grandifsimi compartiuano i piatti mondi, code, e 
zampe, il buftodoratò,e dipinto, con vna Fortuna di zucca­
ro in piede,con la fua vela,e nel piatto, olio, aceto, e pepe c6 
gambariordinarij attorno mondi,come lu i,e  figurine Co­
p r i , in piatti ' numero 8

Salami freddi di pefee tagliati per lungo,in piatti numero 8
PefceingieJoSchiauonc, in piatti numero 8
Bottarga, in piatti numero 8
Struccoli di mandole, in piatti numero 8
Infalata di lattuga capuccina, con anchioueat- ■ 

torno , in piatti numero 8
Infalata d’Indiuia.con baffoni d’anguilla falata

attorno, in piatti numero 8
formaggio tumino , in piatti numero 8
Formaggio di Sardegna, in piatti numéro 8
Orate vecchie alla gradella,con fua falfa, in piatti numero 8
Trutte accagionate, in piatti numero 8
Padelli di Dentali, inpiatti numero g
Fiadoncelli sfogliati di mangiar bianco di Lu­

ci, in piatti numero 8
Tunina di falata in agliata,inpiatti numero '8

Offellc



òffelle sfogliate, in piatti numero 8
Cauiaro di Ferrara, in piatti numero 9

Secondofèruitio , e caldo.

Varoli in forno carichi d’vuà frefea ftata in for­
no, con zuccaro, in piatti numero

Bombi fritti con limoni in fette, in piatti numero
Sepe fritte con fugo di limone, e butiro caldo fo-

pra, in piatti numero
Sole grandi fritte, con oliue fenz'anima fopra,in 
' piatti numero
Molecchc fritte, con aranzi, in piatti numero
Fatticci da lieta di lucio sfilato, in piatti numero
Torta di viflolefecche, in piatti numero
Cefali alla gradella, con cipolle, e fugo fopra,in

piatti numero
Rainefritte rimefTealla gradella,in piatti numero
Trutta tagliata come taglictelle,& fritte con

aranzi (opra,in piatti numero
Oliuoni grofsi, in piatti numero

Seguitatiter%p fèruino, come sè detto.

Granceuole in fua gufeia, in piatti numero
Cappe fante, in piatti numero
Frittata fatta a bagnomaria, in piatti numero
Code di gamberi rimefsi in forno in tecchia,in 

piatti numero
PefcariediFontanille, in piatti  ̂ numero
Oftreghe fritte con lumache, in piatti numero
Fiadoncelli di miglioramenti falati fritti,in

piatti numero
ItfegUoramcnto’attumato nello fpiedo, in piatti numero

t
8
8

8
8
8
8

8
8
8
8

9
8
8
8
8
8
8
8

M  fera



88 *DELLO S C A L C O
L a/èra del dì da 'Tefce, io non(èrtiim con lefrutte, ne ofirè'» 

gheyne cofe calde, ma larnattma s ì .

Frutte.

Pere Carauelle bruftolate ,in piatti 
Pome io fé ,in piatti ‘
Caftagne,in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti 
Cardi acconci intieri, in piatti 
Latto miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti
Crani di melgranato dolce, con cucchiari, in 
..piatti

Pome cotte intiere, e in fette, con zuccaro, e ane­
li, in piatti

Pere bergamotte, in piatti
C? rodata di formaggio tenero, in piatti
Tomin disfatto fopra fette di pane, in piatti
Pi (lacchi mondi, in piatti
Finocchi bruttatati, in piatti
Yua bianca, in piatti

numero 8 
numero 8 
uumero 8 
numero .8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8

numero 8 ‘ 
numero 8 
numero 8 
numero. 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8-

'Data t  acqua alle mani, fileno il  montile, e fifortò  le (onr 
fetture con la filita  allegria.

Prima (ette ftatue di varij getti di Ottauiano, Se 
tre n’erano à cauallo di zuccaro fatte in Vene».
tia , in piatti numero

Vccélletti di zuccaro fatti in Veneti», in piatti numero
Cucumeri di Venetia, in piatti numero
Carne falatadi zuccaro di Venetia, in piatti numero
talami di zuccaro, in piatti numero
^Marmellata, in piatti numero
Pignoli confetti, in piatti numero
Anime di melon confette, in piatti numero

Cotognata

8
8
8
88
8
8
8



Cotognata# Portogallo, in piatti numero
Granir*di c?dro, in piatti numero
Carciofoli di zuccaro, iopiatti numero
Coltelli, e faluiette, in piatti numerò
Mazzuoli, in piatti numero
Stecchi , in piatti numera

Si ballò eternamente tutte le fe re, otte erano Dame principali di Ferrara % 
di Tarma, di Reggio di Tiacenqa, e di Milano, e fu  fonò Tarma,Reg­
gio , Modona , Bologna, e Ferrara, di M alnoti, flocchi.lavorati, e di 
molte altre cofe,& vi erano rini ecceUentifsimi, che fòrfi Scandiano non 
hebbe mai i migliori, oltra molti altri ritti fireflieri, e lafciarò di dire, 
che non ferino le colationi fogni mattina difuptmelU, malvagie, ftfte di 
"Lucearo, efnppe, con capponi, efatami,poiché quefio non è il mio or̂  
d'm t-j.

Banchetto pur di Genaio fatto da carne 
à fei piatti.

!T)Am olto Retterendo ^ io n ft^ n . Prettoflo T ro tti, à quefi 
Serenissim i T re n tin i, e a Q tualieri, &■ 'D am e.

'P rim o Jèru itio , e freddo*

E r a  apparecchiata la tauola à due mantili, •  
l’vno, e l’altto fiorito, e mantili piegati,e faluiet­
te , poiché ciò mi par di grande adornamento, e 
quali uccellano, a Banchetto di che .forte lì lìa- 
no prima-.,

Pafticcidicingiaro freddi,in piatti numero 6
Pauoni freddi carichi di mel granato, in piatti numero 6
Gran pezzi di manzo falato di Pauia,e ben cotti, 

in piatti numero 6
Polanche appallate piene, due per piatto, con ge-

ladina torbida, in piatti numero 6
Ofielline picciole, con la rofola > in piatti numero 6

M Fatticci

oo
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e



<><3 . C  y^X tC  O  »

£afticc.rdrmanzo tagliato in fette , ni piatti hurtiéftì ^
Polpe di panoni alelsi, có màgiar bianco» in piatti numero- 6
Polpettoni grandi di vitello, iàpiatti titutìetó #
Mottarda di zuccaro, in piatti minierò €
Sunaata in fette, con pan fritto , & fettedilimoò 
j  in piatti iramero
Piedi di porco fatati in infalata, in piatti numero 4
Jnfalara d’indiuia, e cipolle cotte intieriie , e fòt1'

maggio attorno, in piatti nùmero  ̂ 6
Infalata di Littuca, e carobc inficine, coti raoadet

li» in piatti numero 4

Secondo feruitio di alejjo calda

Capponi appallati coperti di fcudelini dicarchio- 
foli conicruati, e cotti iti brodo, e formaggio, 
e pan fotto» in piatti numero 6

Pauoni in brolardierò, in piatti numero 6
Anatre d’india coperte di tonejleiti, in piatti numeto 6
Ceci infranti, con mezze tette di porco falato,in 
< piatti nomerò- Tf

Fatticci di polpette-di vitello, in piatti numero 6
Fatticci di capriò-, in piatti» numeto 4
Fagiani, con le verze , con ceruellato fino di Mi­

lano, in piatti numero 6
Agliatafenza aglio, che il pepe ferueilmedefitpo r

in piatti' numerò 4
Pizzoniinfapor, con gola di porco, in piatti numero 6
Suppe in bon brodo, con formaggio tenero, è '

batuto di mortadella di fegato, in piatti numero 6
Pettidi vitello pieni coperti di fapor giallo Vn- •

garo, in piatti oamero ì
Gelatina gialla, in piatti numero .6
Quaglie in tecchia, con pan fòtto ,in piatti numero è
Pettidi capretti in padella, con cipolle fritte Co­

pra in piatti numero è
Lepre il denanzi in peuerata, in piatti numera. 6



Ter̂ afermilo arrofìa.
Porchette di latte, in piatti 
Pauoui grofsi arrotto, có profciutto in dadi frìr 

to fopra,in piatti 
Spalle di caftrato, in piatti 
Fagianiàdtic per piatto, con aranzi, io  piatti 
Contadi pome, in piatti 
Sfogliata di animelle di capretti? e fegatelli » in 

piatti
Sapor di Viflole, in piatti 
Mottarda, in piatti
Pollaftrini in rete tramezzati di faliìccia gialla 

fapra; in piatti
CigottidiCaprio im pilo tati di lardo,egarofo- 

li* in piani
Pernici a quattro per piatto,in piatti 
Tortore a quattro per piatto, in piatti 
Begttodivitello in bocconi piccoli in rete, con 

profciutto, in piatti 
Oliue grotte, in piatti 
Vua, in piatti

Frutte.
Carchiofoli cotti f in piatti 
Cardi acconci in foggia di tartufoie, in piatti ' 
Cardi fera piici ,coil pepe,e fide, in piatti . 
RauaioliTofcani, in piatti 
Formaggio di Cagli in piatti 
Oftrcgne fuori dellàguccia-, cóceì in piàtti’d’ar 

gente, con olio, e pi aflemoli, poiin tauola fu 
go d'aranzi,in piatti 

Pere garauelle fcaldateria piatti 
Ppipe, in piatti
Caftagne con g occhiar oli co G attorno ,in piatti. 
Tfartpfoleiqcadetta, in piatti 
Latto miele, in piatti 
<&al4oui,.in piatti

M a

numero 4

numero 4  
numero A 
n a mero 6  
numero 6

mimerà 6  
numero 6  
numero 6

numero 4

numero 4  
sumero 6  
sumero 6

numero 4  
numero 6  
numero 6

numero 4 . 
.mimerò è- 
numero 6  
numero 6  
numero 4

numero 6  
numero 4 . 
numero. 6 " 
numero. 6  
numero 6 ' 
numero 6 - 
uuvazrp 6 

Data



V B L L O  S C J L C OD 2

'Dato tacquatile numi, Iettatala tonagli*,, fijtofero 
in fattola le Confetture.

More negredi znccaro di Venetia , in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Oua di znccaro di Venetia, in piatti 
Coriandoli grofsi, in piatti 
Cotognata in fcatolc lunghe, con canella intie­

ra , in piatti 
Aneli frefehi, in piatti 
Cipolle di zuccaro, in piatti 
Gielo di viflole, in piatti -
Copetta di Bari, in piatti 
Varie cole in firopo, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Mazzuoli, in piatti
Gran cedri c onditi.doue erano fichi, (lecchi la- 

uorati, in piatti

numero
numero
numero
numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero. !
numero

numero

Banchetto di pefee tutto fiorito, e con 
belle piegature.

6
6
6
6

6
6
6
6
6
6
6
6

6

Fatto dallIttjìrifs.Signor fonte Camillo (onjìalili, aquef i, 
Serenifs.‘Trentini, eQaualieri, e 'Dame.

n?rimo feruitio freddo.

Varuoli in pafticci, in piatti _ numero 6
Gelatina con anguilla fotto, in piatti numero 6
Gambari in gran piatti in tie re  attorno al piat­

to delti mondi, in piatti ‘ numero 6
Anguilla in tondo,cotta con acqua,e (ale,con ca

nella (opra, in piatti numero ét
Lucci in bianco, con frittata rognofa d’anchio- 

ue Cotto,con canella, in piatti numero 6
Sardoni



Sardoni diffidati, in piatti 
Miglioramenti con olio,& aceto, in piatti 
Infoiata di germogli,con zuccaro Copra, in piatti 
Infalata verde, con vn poco di motto cotto,dop. 

po acconcia, in piatti
Infalata di radicchi cotti, e carobbe fatta bellif 

lima, in piatti
Infalata di cappari, e cipolle cotte, acconcie 

ritolto waga, con anchioue attorno, in piatti 
Fatticci di Grancenole, in piatti 
Gelatina bianca, in piatti 
Oue copatecon bocconi di fardella, con la /pi­

na fopra, ebaftonidi pan fritto attorno, in 
piatti

Sapor di mandole agrefte,e finocchi, in piatti 
Salami di pefcc in fette, in piatti

Secondo Jèrtn ù o , e caldo.

Pollénta concai di latte, in piatti 
Fatticci di code di gamberi, a fei per piatto, in 

piatti ;
Trutta in fapor prancefe, con pan fotto, in piatti
Miglioramenti in cadetta in forno, in piatti
Geneftrata con zuccaro,e canella fopra, in piatti
Oftreghe in fapòr, co pan fritto attorno, in piatti
Suppe di calamari in forno, in piatti
Luccio alla Alemana, in piatti
Tortelli Lombardi, in piatti
Fatticci di Dentali, in piatti
Sapor bianco ducale, in piatti
Gambari in potaggio alla Polacha
Raine in fapor, in piatti
Sgombri fotteftati con fua falfa, in piatti
Tomafelle di Sardi frefche, in piatti
Polpette di Luccio in fapore, in piatti

9 1
numero fi 
numero fi 
numero fi

numero fi

numero fi

numero 6  
numero 6  
numero 6

numero 6 
numero 6  
numero 6

numero 6

numero * 6  
numero’ 6 - 
numero 6 f 
numero 6  
numero fi' 
numero fi 
numero fi 
numero fi 
numero fi 
numero fi 
numero fi' 
numero fi 
numero fi 
numero fi 
numero fi



Ter^o feruttio fritto 3& atrofia.
Rombi fritti, e nimefsi alla gradella, con fcalo- 

gne battute, in piatti
Varuoli in ifpiedo in forno impilotati di mi* 

giuramenti con fuafalfa, in piatti 
Luccio aperto, e fritto,concaiamarettiminu- 
' ti fopra, in piatti

Dentali alla graticola, con Aia faifa»e cappe al­
la bragia, fuor di gufcia, in piatti .

Varo letti fritti con cappe fritte,& aranai, in piatt 
Cafatel le di pana, e formaggio teneto, a lèi per 

piatto, in piatti
Sardelle frefche in tecchia ,<onfpolete canate» 

in piarti
Cefali falati fritti,con grane di mel granato 

dolci, in piatti
Fiadoncelli pieni diramino fritto, in piatti 
Sapor di Cotogni, in piatti 
Pelearia minutafritta, in piatti ^
Calamari fritti, con fette di limone, in piatti' 
Burattel li al fumo fritti, in pianti 
Carpioni in piat ripetati, e in forno con fiua jfal- 

fa , in piarti . .
Spole fritte, con polpe di rane>.can fette di ce* 

dro, in piatti 
Orate in gielo, in piatti

Frutte.

Cardo foli crudi, tolto via il piccolo in piedi» 
concio con pepe,e Tale, in piatti 

Cardi,in  piatti ,
Cavagne , in piatti .
Zibibo fena'anima, e due doppìj, tramezzati di 

pignoli frefehi, in piatti 
Pere fpinole, in piatti 
Pere guaite, in piatti

numero • 4

numero 4

numero 6

numero 6 
i numero 6

numero - 4numero f
numero 6  
numero 6  
numero 6, 
numero dt 
nùmero é  
numero ! d

numero 6

numero 6  
numero 4 .

numero 4  
numero 6 ; 
numero 4 .

frumèro 
numero 6  
numero 4  
Tartufole



Tartufole intiere, cotte fotto la cernie e, e in fai 
uictte, iti 'piatti

Tartufole in fua conci», in piatti 
Oftreghe atta gradella, in piatti 
Granciporri, in piatti 
Latto miei, in piàcci 
Cialdoni, in piatti

numero 6  
numero 6  
numero 6  
Dumeto 6  
numero 6  
numero 6

Si diede acqua alle mani yleuata la tanaglia , 
e Jt pojara te Qtnfettttrt*

Torte di piftacchi,e fthitt?,eihticri, in piatti numero &
Torte di màrzapano, in piatti numero 6
Nocciuole confette, in piatti numero 6 -
Cielo in fcatole, in piatti numero 6
Cinamomi grandi, in piatti mimerò d
EerfVgara in fcatole,in plaétt numero 6
Garofòlini minuti confètti rinpiatti numero &
Gndechettidi Genoua, ip piatti numero 6
Nefpole di zuccaro, io piarti nùmero d
Àrartzi di ruccaro, in piatti numerò 6
Cedro con zuccaró àfeiutto m gran fette,in piatti numerò • <É
Zenzaro in zuccaro, in piatti . numero 6
Mazzuolidi feta,&qro,dguechia,inpiatti numero d»
Stecchi lanorati d'oro, & fèta, in piatti numero
Saluiette, e colletti, in piarti numero 6

ÌPoppò locate lecrmjètturejìdiede in fattola, /opra tantipiati 
ti ima faluiettaper 'vno bagnataci acqua di «• 

droper unfomejjo, il refo ajetutt* 
pofflcm^gni cofi,

Ceni



9 6 'DELLO SCALCO

Cenajàtta dal Signor QtmilGigliolo, a Qwalicri, e 'Dame, 
a cinque piatti, ejitr mejsi t infoiate/òpra ipiatti » 

imbanditi a ciò, che Lutate rejìafjè ut 
tauola piena,

c'Primo feru itio .

Infilata d’Indiuiain piatti, con hocco ni di for­
maggio i  l’orlo del piatto, in piatti numero 5

Infilata verde, con rauanelli, in piatti numero f
Petti di vitelli pieni;,con fuppa fotto, emortadel- 
. la di fegato, in piatti numero f

Pauoni in buon brodo, con tortellettifopra, in
piatti numero $

Anatre domeniche, con fuppa informaggiats fot
to , e falficcia di Modona, in piatti numero 5

Capponi alefsi, con fuppaTodefca,iduc per piat­
to , in piatti numero £

Pernice, con capucci alla Todefca a due per piat­
to , in piatti numero 5

Pizzpni cafatenghi /pacati,cotti alla Alemana, in
piatti numero f

Padicci dasieta sfogliati, in piatti  ̂ _ numero 5
Herbicine', con pan fotto, e zambudel li in piatti numero $
Biacco mangiar raconcio, con pan fritto fotto ,in ............

piatti numero $
Pafticci di porco, in piatti  ̂ numero j
Tomafelle di fegato di vitello, con gran fette di 

pan fritto fotto, in piatti numero $
Sapor bianco, in piatti numero 5
Vnaviuanda di vitello battuto in rete, in piatti numero $
Tortore, con mandole fritte attorno, in piatti numero $
Caprio in pcuerata, in piatti numero e

Secondo



Secondo feruti io ano/ìo.
Pauoni d’india grofsi con lette di cedro,e capari- .

ni fopra\in piatti nomerò
Lonze ai vitello, con aranti, in piatti numero
Capponi Padouani, con cardi fritti lopra,in piatti numero 
Polaftria tre per piatto, in piatti numero
Pulcini àfei per piatto, in piatti : numero
Quaglie a cinque per p iatto , in piatti .j • numero
Tortore a quattro per piatto abardate, in piatti numero 
Pernice a quattro per piatto,con fettine di fonghi numero 

/alati fritti, in piatti,. . „ numero
Cafatele di mandol ata a lei per piatto, in piatti numero 
Torta di pere,in piatti numero
Moftarda, in piatti numero
Pizzonipiéni a quattro per piatto, con torli d’oua

dure, in piatti numero
Vuafre&a,‘in piatti numero
Porchette, in piatti numero
Ortolani à otto per piatto,in piatti numero

Frutte,
Palla sfogliata d Vua pa/Ta, e pignoli,» piatti 
Pome rofe, in piatti 
Pere cotte *con aneli fopra, in piatti 
Piftacchi,in piatti ■
Cardi, in piatti
Pignoliv in piatti
V ua, in piatti
Ò liùe, in piatti
Caftagne, in piatti
Formaggio, in piatti
G rodata di formaggio tenero, in p ia t t i .
Pere garauelle, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Piftacchi fritti, in piatti 
Pignoli fritti, in piatti

numero
numero
numero
nùmero
numero -
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
Tartufole
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s t  O S C C O  I Q J I G Q
Tartufale,in piatti numero $
Gucchiarolli, in piarci numero f

fattati ifiotti, acquaàmani, efieccbi»

Defilar grotto à cinque piatti, fatto dal Sìĝ Scipio* 
Buonlei, à quelli Sereni faimi Principi, 

eCaualieri,e Dame.

Primo Jeruitio.
?^uoni coperti di tortelletti, ih piatti ftUfO.ttft f
•Anatre appartate con capirotata fatto divitei»

lo,in piatti . t fUUPftr* %
papponi in bianco con groftata di tornino fat- 
, to,io piatti numero f
Quaglie eoe capocci alla Alemana, in piatti . numero f
tizzoni pieni,e mefsi in tartara, in piatti numero . 9
Pafticcj di trippe di vitello sfogliati, in piatti numero S
Tagliata di caftrato, acconcia io caflettc,con 

mandole fritte attorno, in piatti numero f
Pernici conccci infranti*eoo folte di aortadeU 
. la di fegato, in piatti nstmeror f

Agliata, in piatti numero f
Cingiaro in brodo negro,con canellinifopoa>in .

piarti numero 9
Tortore in.brolardiero, in piatti aumefO f
$uppa tramezzata di rognoni di vitello,e pan, 

dorato ,in  piatti numero 9
fegatelli di polli in fapore,con pan fotte, io piatti numero %

Secondo J&ukiè arrop>..
Pauoni co»grane di melgranato, in piatti muhom* f
Pauoncelli i  due per piatto, con fapravww fre^ 

fcainforno,in piatti mimeeo, j
y  Capponi



I Ì B  R  0  S E C O L O .  p t
Capponi con fette di limone, in piatti numero y
follatóri coUvoafrtfca, tòfa bollica ÌA vino * ia

piatti , numero y
Pulcini còti arane!, in piatti numero y
Quaglie a fette per piatto» M a Olii» 

fopra, in piatti numero y
Tartarefoprafrittateatreperpiatto,in piatti numero y
Pernici a quattro per piatto» còti fette di ce* 

dro, in putti numero y
Moftardà,in piatti UurtietO )
Cottigli a dite per piatto, tópérti di cipòlle fo« 

fritte,in piatti numero )
tampertè di vitello impilotate piene, primti 

Ideate,poi arroftite, in piatti numero £
Salfa terdediSuore,ih piatti numerò j

fru ite .

Pome dolci in taffettà, in piatti numero j;
Ritortoli d’vuapafla, e pignòli, in piatti numerò y
Pome dece', in piatti numero *
forèadt pere, in piatti numero \
Cardi in cadetta, in piatti  ̂ nomerò f
card i, coti pepe e fale»in piatti numerò £
Pilucchi, tn piatti numero y
Vua, in piatti numero y'
Pignòli. dòn acqua rofa, e 2uccaro, in piatti numero y
Òliùé, In piatti numero - £
Caftagne, in, piatti .. numero i
Formaggio diPaf ma fin p iit ti numero y
Tartufole, in piatti numero ;

Lattate le numi tfi truffepecchi, eletto la touaglia.
N a Cena



Cena di pefce grolla à Tei piatti ; fatta dal Signor 
Bartòlameo Profperi, à quelli Serenifsimi 

Prencipi, e Caualieii, e Dame.

Primo feruitio.

Lattuga capuccina,con falmoni attorno, in piatti, numero 6  
Indiuia, con Maroaca attorno, in piatti . .numero 6  
Mcfedaaze, con anchioue, e formaggio attorno, numero 6

in piatti numero 6
Trutte alla.Alemana, ih p iatti, nujnero; 6
Varolliin fapor, con pan focto, in piatii puniceo 6
Miglioramenti frefehi, in piatti numero 6
Meggie frefche, in fapor, con panfotto, in piatti numero 6
Polenta, con pana di latte, in piatti numero 6
Suppa di pefce perii co sfilato battuto, con latte. •

di mandole, e fette di locufta, e pan fritto,i.n 
piatti numero' (S

Tortelli di zucche, con il latte, in piatti . numero. 6
Crajn tede di raina in fapor, in piatti.. niimefo 6
Pafticci di dentali, in piatti niimerp 6
Anchioue, con fette di limon,ìn piatti numero 6
Storione falato fritto ih fette, con fette di cedro,

in piatti numero 6
Saper bianco,in piatti nutbero d

'Tot f i  por torno lefiialtre 'viuande, 
efi lem le infialate.
Secondo firuitio.

Lucci alla Alemana, con vnafalfafopra, in piatti numero 6  
Suppa di pan fritto in butiro,e fumino, e rape

in fette, e pani bolitain piatti numero 6
Bulli di gamberi pieni trame zzati} con le code ac* 

carpionace( in piatti numero 6
Raina



Z t B K O  S R C O N 7 > 0 .  io i
S alita  «filava, con pandorato intorno, in piatti numero 6
Pafticettidafieta di luccio, in piatti numero 6
Sfogtiaced’anguila, in piatti nuinero‘ 6

Terzo feruttio arrofto, efritto.
numero d

numero. 
numero

numero d

numero
numero

Orade vecchie alla gradella, con (alfa, in piatti 
Code di varuoli fritti, con fette di limone, in 
"•piatti

Cefali alla gradella, con cipolle fritte, in piatti 
Carpioni pelati rimefsialla gradella, ton fua 

falfa, in piatti
Code di lucci in dobbà fritti con cedro fopra, in 

fette,in piatti
^angario elli fritti, con àgIioni'fopfà,ih piatti 
Barboni allagradella, con forì£hiincarti attórno,'
*’• in piatti ' -1 numero d
Solé frittecbnarahzi.ih 'piatti | ’ numero d
Rombi fritti, cón limarti ,in piattii- numero d
Calamari fritti, con cedro, in piatti numero
Sgo mbri alla graaelfir,Torf^Tfa reale, in fratti “  numero 
Ctìfe^He itte, cop pppe, egrugnoli idi aranai 
, la ti,in p iattr! ' tìiuhéno
TorVà di biiéda, con tmpino, in piatti numero
piadoncelli piehi di mandolata, m piatti uumero
lumache fritte, con falfa, in in piatti numero

6
6

*
6
6
6

Frutte.
Torta di cardi,• in piatti
jtaitìi'jin piatti
Sfogliata diTartufoléjittpiatti 
ìurcufòle^in piatti . . .
Padelleti di oftregfhe, ih piatti 
Oftfcghe alla gradella, in p iatti:
Perè in fètti, cotte con zuccaro fbpta > in pBatti 
Pere Spinole, in piatti
Formaggio bruftolato fopra bifcotti,in piatti 
Marzolini di Fiorenza,in piatti

numero 
numero 
nùmero 
numero 
numero 6  
numero 6  
numero . 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  

Paftadellc

>o >0 'O



Paftadelle dVua'pafTa, e pignoli ,'in piatti 
Vuapafla,,e pignoli, in piatti.
Tortella di pi fiacchi, in piatti 
Piltacci mondi, in piatti 
Aneli confetti,in piatti 
Gucchiaroli, in piatti

ara (fiero P  
nvtnerd 4
Otìijnd* 4  
numero 6  
numero 6  
numero 4

Defìnargroflodapefeeafei piatti,fatto daH’lfLS.. 
Conte BeDiiafio £ftenie Taffohi a quefti Sere 

nifs. Prencipi, Caualieri, e Dame »

^ T r im fir p t io .
Capidilatteinca(f^tcc,inpiatci  ̂  ̂ numero 4
Qua fircfche a dieci per piato, ih piatti* numero. è
Lucci alUAlemana,con Salmon atto n»o*in piatti n^me^o j$ 
Trutte in bianco con bottarghcpclareinticrc *  '

. i canti, inpiatti numero $
Varttoliabfuettoyai^tiaiùt fdtttouina«tprT >

no,in  piatti è ....  ;iWMneto 4
BafteHidilucci, con cauiaro attorno aVdrló.ift 

piatti - , ,  Kkùmèro, #
Baine in eecc hi a in forno ,con ailiccieTu. Pórlo

deipiatto, in piatti _ numero 4
Gran carpioni accagionati,in piatti numero è
Maccaroni di pane, in piatti numero 6
Bianco mangiar, in piatti numero 6
Jfuppa di groftata di tornino, con pana fa llita , -

ou*,eauccaro,rapiatti numero 4
fcifo Turchefco,con bifeotti attorno» in piatti numero 4
OuaaUaFrancefe, in piatti numero 4
Cordini di cauoli allertati, efHtti io^utita» , 

con pepe, & aranci, in piatti ’ numero 4
Pernice finte dipefce^ itvpiatti numerq 4

feconde



Secondo Jeruìtio fritto.
Milze di Luccio fritee, in piatti 
Sardoni frefehi fritti,con aranzi, in piatti 
Cappe fante a fette per piatto, in piatti 
Sgrdgai aU*gradeUa,conpan fritto bruitala* 

to,olio, & aceto, in piatti 
Jfcoccoljfu&itti, con melandoli, in piatti 
Carpioni fritti, con fette di lim one, in piatti 
Polpette di Luccio nello fpiedo, in piatti 
Palla sfogliata pieda, in piatti 
Pasceiictte fritte ,coo  grani di rad granato, in 

piatti
Ptfttare^ròlft piatti Vagelli cPoîcgKeVjopiatti 
Saper di viflole , in  piatti 
Olmcftn za anime, in piatti 
Trutte. piccolo fritte» eoo w a  fgtanjtta fopxa* in piatti

Pittima 'vìtmrtét di fìteifl* .
Oftreghe alla gradella, in piatti 
Telline in fuppa, in piatti 
Peuerazzt»in piatti 
Spolletti, in piatti 
CaocftYolli, in piatti 
Cappe in p a d e lli in  piatti 
Cappe alla bràgia, in piatti 
Cranceuolt, in piatti

Frutte.
Carchiofoli frefehi, m piatti
Mandole di Genoua^àmfegofiitvfafliiMtiPome.i«©*Us iuputtiCafta®JV*Hx piatti
F o ra g g io  di Lodi ,in  piatti

numero6numero&numero6numero*numero6numero6numero6numero6numeroenumero6numero' 6numero6numero6numero6

numero6numero6animeròi%numeroinnumeroainumerolanumeroisnumeroi»
numero6numero6numeroénumero6numero6Pere



104* D E L L O  S C A L C O
Pere garauelle , in piatti 
Pere garzignole, in piatii 
Cardi,in piatti 
Pignoli, in piatti 
ridacchi,in piatti 
Tartnfole, in piatti 
Pere guade , in piatti - 4 
Vna pada in triangola di padumo di pari papato, 

inpiatti ; . '
Padelli di mélangole, in piatti
Vna pada fatta in fedoti di marzapane, in piatti

numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numerò 6  
numero- &'

numero $ '
narri eroi
numero' 6

Epiche mi par anco far-mcntiórie diBaóchetti alla cAlé- 
mana,fehenpar, che nonjt cofumimtrQppOichepurfno 
belli,fora ilprimo vn banchettai che (liquefo mefè il St 
gnor Don Atfonjo Ecccllcntip. fece alPrencipé di Bai 
mera,e a fita Altera Serenifi. e a molti Signori Alemar 
ni, e Italiani a quattro tauole tonde tutte ferviteli vn mo­
do,fe ben non fi parla ,chedvnapcr monxonfonder il let­
tore,

Banchetto di mattina alla Alemana.
Erano apparecchiate nella fuffadifua Eccellenza , la qua* 

le era benifsimo aiornata, tre gran tauole tónde ciafcuna 
con tre montili, e con belltfstme piegature con tire bdtttr 
glierie, con gran quantità, varie, e franefogge di bic­
chieri , e ben fonte.

Primoferuiìio, e freddo.
Jtfel grati piatto, grande infalate,oho putride, e inforno ̂ tifar­

lo, oua dure fpaccate, cauiaro formaggio, poi clan vus(paffl5 ,
&  altre 1



le altre co fé, che faceuano vrirugq, eadòrnoftegia ,rmpafà, 
òchiloleggeri lungo ; perche ftannbitauoladi molte hore 
li Alemam, quelli gran piatti polli io mezzo è attorno quel 
chefeguet

Salami tagliati per olezzò alla funga acconci, con 
profeiurto salato attorno, m piarci Maniero ’ ;

lingnadi bue fatata in fette,con òllreghefalace ' 
fritte attorno, inpiatei numero g

Profciutto ia featc^on manzòfalato t*tacitt$o 
attorno, in piatti numero g

JPauoni freddi arrofti tagliatittucimefai itvfreftw 
con gelatinamonella in dati ;iofcie dngea grane 
dime! granato yia piatti1 numero j

.Anatredomeniche fatate, con fette di fumata a?-
«omo, in piatti numero g

Pafliccidicaprio freddi,idpqttèi-' numero f

SecondoJeruitio, e freddo ,
Nelli gran piatti erano, cottftrppafòKò-jpérti di vitello pieni, 

&  Pauoui e Anatre y 8i appallate benfatto »
; £  attorno-.

Capponi coperti di tortelletti nnmero j
Jagianicoperti d’ollreghé,ÌB piatti. .  ̂ pumero g 
tizzoni ih fapor? con gol^ di porca, iti piatti numero }
Dfftllcsfogliate,in piatti ' numero §
fatticci di fegato di vitello sfogliate, in piatti numero f
ì ’erqicpcqpertedirouigliaconz^mbucfelli , numero 3 
yn^ yiqanda di vitello battùtain rete, con bat­

tìi 4i mortadella di fegato attorno, jp piatti numero g

Terzg Jeruitio.
inci gran piatto erano Vàruólt grandi,eTrutte grandi,e 

fopradi loro falla Alcmana •
Euttom o.

Orade vecchie in làpore, in piatti .. numero
Co<Jjc digambari in fapofe, in piatti numero
forati tefte di carpa m fapore, in piatti numero ,
Jrujttejin bianco,in piatti-  ̂  ̂ numerofotte nta con capi di latte, in piatti numero

f  crlpeace



Polpette di Dentali1, iin piatti numera 6
Sapor biondo:,in piatti numero 6

Quartaportata micronpiatto.
Gelatin&pofta fopra a certi vetri, con certi pefciolini, che 

nuotauano inacqua fotto ,c  fu l’orlo varie forti di ■ 
gelatine,che fingeua no falarai; prosciutti, man-, 

i giar bianco, &  altre cofefimilù 
Attorno.

Occhi di vitello arrbfto in réte, ini piatti'. numero
Lattefini, e ceruelle di vitello jp  padella, in piatti numero 
Mortadelle di fegato in palticci sfogliati, in piatti numero 
Cafatelle, in p ia tt i ,. . numero
Tartare di pana, in piatti numero-
Frittelle di mangiar bianco,,in piatti ai omero
Tomafellc, in p iatti. numero

Quarta 'viuandanelgranpiatto.
Gran Varuoli alla gradella,e gran Rain e all a gradella, 

efuaialfàfopra,
Attorno,

Lamprede con fuafalza, in piatti . hmriero . 3
Carpioni alla gradeita,còn (alfa fopri, in piatti numero ^
Sardelle frefche alla gradella, in piatti nufnero j
Rombi fritti rime fsi alla gradella, in piatti  ̂ numerò J  
Orade vecchie alla gradella,con fua fai fa, in piatti numero j  
Oftreghc alla gradella, in piatti n intiero j
Aftefi acconci, in piatti numero 3

Sefla viuanda nel gran piatto arrojìo.
Vna lonza, vn pauone,vn capretto,vnalepre,& vii con ig li, 

e fua falfa, & aranzi intòrnoaH’orlo.
L attorno./.

Pernice a cinque per piatto, con oliuc, in piatti numero 3 
Quaglie a lei per piatto, in piatti nnmeto j
Pollatomi a fei per piatto, in piatti numero 3
Fagiani a due per piatto ,  io piatti • numerò 3

Torte



T orted ilap id ilatte ,in p ittti numero J
Vuafrefca,inpiatti numero 3

Settima 'viuanda > efritto>con aranci fiaccati 
attorniali’orlo.

Nel gran piatto gran rombi fritti dua,trutte frite quattro, 
fole fritte q uattro,cariche di mille,con aranzi,cedri, 

limoni in fette, e latte di pefce intorno 
all'orlo del piatto.

Attorno. .
Sardoni frefchi fritti, con Unioni > in piatti 
Sardelle fritte, in piatti 
Cuoi fritti, in piatti 
Calamari fritti, in piatti 
Molcche fritte, in piatti 
Trutte ]>icciole fritte, in piatti 
Oliuoni grofsi, in piatti

OttétM'viuanda.
Nel gran piatto tutte oftreghe, e attorno 

Attorno. .
Pafticci d’oftreghe ,in piatti 
Oftreghe in cappe fante, in piatti 
Cappe in Tuppa, in piatti 
Oftreghe fritte, in piatti 
Calcinelli in fuppa, in piatti 
Spoletti, in piatti 
Peuerazze in fuppa, in piatti

‘Voi f i  letto vn montile, e fimijfefan coltelli netti 
fiditi ettefalini}efifòrto le frutte.

Nono firuitio.
Per il gran piatto gran fontane alte vn braccio, e mezzo 

di latto m iele. Attorno
O a

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

$
r
3
3
3
3
3

’orlocapefante

numero j  
numero ■ $ 
numero $ 
numero $ 
numero 3 
numero ;  
numero $

Cialdoni



Cialdoni,in piatti numero j
Spolucrini grandi pieni di zuccaro, in piatti : numero )
Pafticci di Naranzi purgati in palla di fella, in

piatti numero j
Pafticci di pere, in piatti numero j
Vna palla di marzapane, in piatti numero 3

Decimo fin tin o  »
Nel gran piatto varie pomo cotte,varie pere cotte, con aneli,fo 

pra, & attórno l'orlo grollata di tornino.
E attorno.

Tornino , in piatti 
Marzolini, in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti 
Carciofeti, in piatti 
Tardi fole, in piatti 
Cardi, in piatti 
Caftagne,in piatti

numero J  
numero f  
numero 3  
numero j  
numero 3 
numero f  
numero 3

Qftìfidtideacquaalle nutriî fiìem/m altro marnile* 
&  fipofiro  le  (oafetturc.

Nélgranpiatto fcatole di Capetti-, girlo infeàtole, coto­
gnata in fcatole, paftumi di Geuoùa <fi piu ftrti ,ia  

modo, che veniua pienifsimo : e intorno all’Or lo 
del piatto vna morefeadi figurine di

pafthumo..
Attorno.

Piftacci confetti, in piatti numero
Confetture in firopo, in piatti numeto
Mandole confette, in piatti numero
Nocciuole confette,in piatti  ̂ numero
Pignoli, e anime di melon confette, in piatti numero
Aneli confetti, in piatti numero
Saluictte, e coltelli ,  in piatti numero

IXfiaar

3
3
3
3
3
3
3
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Dcfinar domeftico alla Alemana 
di carne.

Fot to dal Signor ̂ ianfredo ̂ fanjredi all Eccellcntijsimo 
Signor Don zsflfonfò,{ ?  a i fuoi Qaualieru

Tede di porco miflalte intiere, vn gran pezzo di fumata, quat­
tro gambuccidi porco falato, molte codighe ben cotte,e 

gro(Tette,con fopra ceci infranti in vn canto, epifelli, 
e rouiglia in vn’altro, e ceci bianchi in vn’altro, 

intorno l’orlo cucchiaie forzine d’rgento.
Attorno.

Suppadi buon brodo con formaggio tenero, e 
battuto di mortadella,di fegato, e fuo fugo» 
con vna gallina appallata fopra, in piatti numero }

Suppa fatta di buon brodo di panzetta trame* 
zatad’oftreghe crude, lluffatain forno tanto, 
cheToAreghe,fifcaldarono,in piatti numero %

Pauoncini alardati di Fette di tornino, e fopra, in 
piatti numero j

Suppa òibifeottini, e capi di latte Venetiani, con 
zuccaro,panà di latte, e torli d’oua frefehi, bat­
tuti, e cantila, con pizzoncini in pafticci pieni, 
poi difeaflati, e poftoui fopra,in piatti numero 3

Suppa di pan bruftolarove maluagia, e pernice 
' frìtte, 9t vn aambudnllo buono fopra, in piatti numero £' 
Suppa di buon brodo, e formaggio tenero, e pan 

dorato tram ezata di rogoni di vitello battuto, c 
pepe, con ponte di petto di vitello in fette alla 
lunga Hate in padella, in piatti numero j

Suppadi pan bruftolato fuppato in buon brodo, 
e tortore arrofto fmembrate, con marzolini di 
Fiorenzagtatfcftfce ftU arole Ibpra, con palaci 
di bue, flati rimefsi alla gradella,,in piatti numero 3

Suppa tramezzata d’occhi di vitello, infette, con 
buon formaggio, c pepe fopra,anatr* appallate, 
in piatti num e» 3

Secondo



SecondoJeruitio. Nelgranpiatto tutto arretflo,
Tefte di vitello arrolto,
Tefte di capretto fcnza oflo piene , 
lingue di bue arrollo,

Attorno,
Fagiani à due per piatto, concipolata lotto, in

piatti numero 3
Pernici d cinque per piatto, con frittata rognofa

(otto, in piatti numero 3
Tortore a cinque per piatto,con porrea fotto, in

piatti numero 3
Quaglie ì  fei per piatto, con fette di pan brullo - 

lato bagnato ci fapordi mel granato brufeo 
fotto,in piatti numero 3

Beccazze à cinque per piatto, con pan bruilolato, 
bagnato di fapor di mel granato brulco fotto, 
in piatti nnmero 3

Francolini a cinque per piatto, con rofmarino, 
faluia, e perfemoli fritti lotto,in piatti numero 3

Ortolani a dieci per piatto, con pan onto, e pro-
ciutto fritto, in piatti nuro^ro 3

Nel granfiano, e frutte.
Attorno.

Vna gattafora, i ntorno all’orlo,cafatqle reali 
Pere Carauetle, e bergamotte inficine.*in piatti , numero 3
Pom edafilo,erofeinfiem e,inpiattf numero 3
Pillacchi, e pignoli inlìeme, in piatti numero 3
Carciofbli, in piatti  ̂ _ numero 3
€aftagne,egucchiaroli, in piatti _ numero 4
Nicciuole, e mandole brullolate, in piatti numero 3

Leunto vìa y e dato taccjua alle mani, fi ri- 
fofe in fattola.

Copettainfcatole, in piatti numero 3
Saluictte, e coltelli, in piatti numero , 3

Caraffe



Carafe dimàluagie numerò 3
Bicchieri à quattro per piatto, in piatti numero 3

Io non rejlarei dentro di me ben foàisfatto,fe io nonfacesft an 
co 'vn dejtnare così alla Alemana dipefce, e feri iterò nm 

filo per abbreuiarmipiu, che potrò benché mi balera bi­
tter mofiroi chi nm si quefi ordine, che non mi obliga- 
ròfarne d ogni mefe, ma fi bene d alcuno mefe.

Definar di pefce alla Alemana pofìtiuo, in buona 
compagnia fatto, perche non auazaffe niente.

*Trim o feru itìo .

Nel gran piatto, erano le fotto fcrittc robe
Vn granVaruolo
-Vn gran dentale
:Vna grande Orata
Vn gran Rombo
Cotti ilftnaluagiafènza altra falfa fuor, con gran fette di pan 

bruftolato in fuppa di malnagia,e attorno all’orlo ancbioùc 
bottarghe,tonina, miglioramenti, (alato cauiaro,e arenghe*

Attorno.
Suppa di fagioli paffati, cipolla fritta paffata, bu- 

tiro, in piatti numero |
Suppa di p a n i, con fei oua per fuppa frefche (per 

a utte,m piatti, numero 3
Suppa di pan fritto tramezzata di calamari fritti 

con (alla verde, in piatti numero 3
Suppa di broetto tramezzata di lingue, occhi,cer- 

uelle di Raine, c milze di luzzo, e latte di pefce, 
in piatti numero 3

Suppa di pan, e butiro frefco, detto buttirata, con 
oua fritte fopra, in piatti numero 3

Suppa di tomin disfatto in tegghia meffo a folari
fopr»



/òpra a pan bruftolato , cop pani, e torli d'atta 
bolentifopra, in piatti numero 3

Suppa di pefee perfico battuto di latte di mandole,
butiro tramezzato di fette di ligufta» numero j

Secondo fintino.
Nel gran piatto, vna torca di bieda, con formag­

gio grado tenero
Attorno.

Trutta fritta, in piatti numero %
Varuoliin gradella, con fualalla, in piatti numero $
Megia a capazzolo, in piatti numero §
lam preda, con fua falla, in piatti numero' j
Sardelle fr itte la  piatti numera j
Carpioni fritti, in piatti numero %
Palla sfogliata piena d’amidon, in piatti numero j

Frutto.
Nel gran piatto tutte quelle forti di formaggi
Gran pezzo dì formaggio di Lodi numero a
Vn marzolino Fiorentino numero a
Due preuature
Due marzolini di P'efaro
KauagVioli
Caff Canali i
Formaggio tefinaro.

Attorno.
Cardi in cadetta, con cardi attorno,in piatti '■ numero 3
Tortelle di pome, con. pome attorno, inpiatti numero 3
Tartufaie in cadetta, con tartufole fotco le ccnice 

attorno, inpiatti numero 3
fere cotte,con zuccaro, con bergamotte attorno,

inpiatti numero 3
Q rollata di caftagne, e tornino,con caftagne at­

torno, in piatti numero 3
Refortoli di pignoli, e cibibo fgranato , con pi­

gnoli attorno, in piatti numero 3
Cafatelle di pàf^neiyCoiigidaccluAttorno» in 

fiattà ' numero $
Leuato



Leuato ì p ia tti,  e data tacqua alle mani fim ijp  in fattolafe- 
f a  Todefca, &  vnagranfùgaccina > e attorno malvagi* j 
greco,  trebiano, e molti bicchieri, T e r  che come ho det­
to no* intenebrar più di cjuejlo meje Jìmili definari alla 
Alemana, diro J o b , chea chi non p a ce  tantefttppepm  
variarvittartdajC così di fritto  come anco,-, e piùte men v i  
Mendefecondo la grandezza della fattola tonda » aùmrten- 
do , che quel piatto, che va  in me%%o vuol effergratta 
difsimo quaftptù d'vn bacile da tamia ordinario.

Cena domeftìca da godere con tauolatonda, 
e quadra a dieci piatti di carne •

fnfalica d’indiuia, con olia dure attorno, e for­
maggio in bocconi, in piatti numero

fn falata capucina, con rauanelli, & anchioue at­
tórno il piatto,e fopra vua fgranata, Scoline 
fenza anime, in piatti numero

Anatre d'india piene di i> accetto, di brufafo,coa 
carne vergclata, in piatti numero

Capponi appartati pieni di battuto, di zambu 
dello in brodo,con pan fotto,efugodi det­
to , in piatti . numero

Pizzoni in fapore,con gola di porco, inpiatti numero 
Suppa di fapor dVua paffa, tramezzata di vitel­

lo trinciato arForto,efuorognone, in  piatti numero 
Paltoncini in brolardiero,con ceruellà fin di Mi 
. lano,in piatti numero
Pernice in rouiglia, con ongelle di porcofalato, 

inpiatti numero
Foleghe 90 fagiolini,e codeghe ben co tte, in piatti numero 
Suppa d’herbicine ben trite, con fumata fopra, 

in piatti numero
P Secondo

*

x

x
X

%

%

%■
i
i

X
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Secando Jèruitio arrojlo.
Padiccidi manzo frollo,in piatti numero a
Pauoni arrofti.in piatti numero X
Torta di capi di latte, in piatti numero X
Fagiani arraffo a due per piatto, in piatti numero X
Fiadoncelli $ fogliati, pieni di mangiar bianco,

in piatti numero X
Lonze di vitello, in piatti numero . X
Gatafure, in piatti numera» X
Moli arda, in piatti numero X

Frutte,
Tartufole, in piatti numero X
Pere di due forti, in piatti _ numero X
Pome di due forti, in piatti numero X
Oliue, in piatti numera X
Caftagne, in piatti numero X
ridacchi, in piatti numero X
Nocciole brudolate, in piatti numero X

Definar domenica a tauola tonda 5 o quadra.

*Trimo Jèruitio.
Petti di vitello pieni,con fette di pan lòtto,e fo- 

pra funghi diflalati con formaggio,cotti in 
buon brodo, in piatti numero x

Pauoni d'india in pezzi, con fapor Vnghero fo- 
pra, in piatti numero x

Agliata,in piatti __ numero’ a
Superfata di grugni di porco,& orecchie,in piatti numero a 
Trippe di manzo,con fuppafotto,efette di pro-

ìciutto caldo, in piatti numero a
Galline appallate, piene in bianco, con ouafre- 

fche attorno,da poter bere, in piatti 
Marzolini di Fiorenfca, in piatti

numero a  
numero a  Tortelli



Tortelli di zucca, e formaggio duro, e marzoli* 
no,in piatti

Fagiani in vcrze,in piatti

Secondo fermtio d’arrojìo.
Forchette arrofto, in piatti 
Petti di vitello arrofto, con profeiutto in dadi 

fopra, in piatti
Lombi di manzo Venetiani, in piatti 
Tordi con fatticcia di Modona, in piatti 
Colombi fauari tenuti in graffa, in piatti 
Ortolani con fcudelinidi moftarda in mezzo, 

in piatti
Lingue di vitello piene, impilotate, &  in rete* 

con Tua falfa, in piatti 
Torta di faro, e tumino, in piatti

Frutte.
Formaggio tumino, in piatti 
Pere bergamote, in piatti 
Puina (alata di pana > in piatti 
Pome rofe, in piatti 
Marzolini di Fiorenza, in piatti 
Cardi, in piatti 
Tartufale, in piatti 
Callo Panneggiano, in piatti

numero a 
numero a

numero a

numero a 
numero a 
numero a 
numero a

numero a

numero a 
numero a

numero a 
numero a 
numero a 
numero a 
numero a 
numero a 
numero a 
numero a

Cena domefticadipefceàtauola 
tonda, ò quadra.

Primo Jèruitio.
Infalata d'indiuia,con vna cipolla intera in mez

zo, e fardelle attorn o , in piatti numero a
Infalata verde con rauanclli in mezzo, e taran-

P a telo



numero ».
numero 2

numero 2
numero . 2

numero 2
numero 2
numero 2'
numero 2
numero 2

numero 2

numero 2

celo, e fcalogne attorno, m piatti 
Suppa di grancelle cauatc,c pan fritto, in piatti 
Tenca aperta in forno,con feepe in fette inmez- 

20, in piatti
Truttain fapor Boemo , in piatti 
Suppa con fardelle frefche fenaa fpina,eher- 

' beoliofe,$n piatti
Tartara di latte «limandole, in piatti 
Varnolo in ̂ alliccio, in piatti 
Sapor bianco con rafani, in piatti .
Cauoli-con fpighid’aglio, in piatti

Secondo feruti iofritto.
Tomafelle di tenga, in piatti 
Frittata Corica,con bida fufritta, in piatti 
Suppadi pan bruftolato, torniti disfatto, & oue 

fritte,e Latte fopra, in piatti numero
Varuoli alla gradella,coperti d’oftrcghe in teg-

ghia, in piatti numero
Rombi fritti co fardelle in bocconi fopra,in piatti numero 
Sole fritte, con code di gambari in dadi fopra, 

in piatti numero
Varuoletti piccoli fritti,có aglione fopra, in piatti numero 
Oftreghe fritte con falfa verde, in piatti numero

Frutte*
Formaggio tenero bruftolato,con formaggio 

duro bruftolato inferito infieme, in piatti .
Tartufole,in piatti
Sfogliata di piftaccbi.etibibo sét’ammc,in piatti 
Suppadi datteri frefehiin maluagia,in piatti 
Graffata di tomin in fette di pere bergamot­

te , in piatti 
Caftagne, in piatti 
Cardi, in piatti 
Piftacchi, in piatti 
Fere,e pome infieme, in piatti

%
■%

a
x
*

numero a 
numero 2 
numero 2 
numero 2

numero a 
numero a 
numero 2 
numero 2 
numero 2 

Definar



Definar di magro domeftico, 
al medefimo.

Primo ferùitio allejfo.
Suppa tramezzata di trutta in bocconi, con lai-

fa Todefca (opra, in piatti ' numero a
Ceci infranti, con miglioramenti, lalato, e fal- 

mondilTalato, in piatti _ numero a
Varuoli in forno, con calamaretti tagliati lòpra, 

con pan lotto , in piatti numero a-
Oua copate, con oua di trutta attorno fiate in for­

no , in piatti numero a
Maccaroni cotti in pana di latte, con formaggio

duro, e tenero , in piatti numero a
Rauata, con tornino, in piatti numero a
Calamari, & oftreghe in « p o r , con panfotto, in 

piatti numero a
Rapina di pana, in piatti numero a

Secondoftruitìofritto,c arroflo.
Varuoli fchiapati, e in dobbafritti, con fette dili­

mone,in piatti numero a
]U iaa alla gradella piena, con oliuoni fopra, in

piatti numero a
Tortadi mangiar bianco diluzzo.in piatti numero a
Galane di boico fritte ,e  lardello frefche attorno, 

in piatti numero a
Salfa verde, con vn poco d'aglio , io piatti numero a
Frittata piena di cauiaro, in piatti numero a
Meglioramento al fumo in forno, in piatti numero a
FaflaregrandepienefrittCjConaranzi,inpiatti numero a

Frutte .
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Frutte,
La muoia di Iacee in padellecce, in piatti 
Marzolini di Fiorenza * in piatti 
Infalata oglio putrida, in piatti 
Pafticci di tartufole, in piatti 
Noce bruftolate, in piatti 
Pere Caranelle calde, in piatti 
Cardi, in piatti 
Pome, iu piatti
Gncchiaroli bruftolati, in piatti

numero a 
numero a 
numero a 
numero a 
nùmero a 
numero a  
numero a 
numero a 
numero a

F E B R  A I O .
Cominciano i Banchetti di Febr<no, nel qual mefe anco purpaffarò l ,ordme% 

poiché mi trono batterne fittifertu n g e mfiniti,tutù nongÙ fcriu erhgii, 
perchefcriuerei troppo, e verrei à fA id io  d chi li rolejfe leggere, ne farò  
però akuni,che io piùferbo d m emoriaferchefe io bauefsi[erbato m u le  
liSie de Banchetti, cene, edefmari, e per miei Trencipi, eper altri Catta* 
Iterifatti in 27 . anni, fino algiomo ahogg&he io fino Scalco,e pur fegui 
to farei troppo ricco di carta ferina da rendere à frutaruoli.

Banchetto fa t to  dall’Eccellentifs. Signore 
Don Alfonlb da E l i e ,

A lla  S eren ifs  ‘D u ch effa  L u crctia  M e d ic i d a  E fe  ‘D u c h e ff* . 

d i F e r r a r a a l  Seren ifs. S .'D u c a  n o firo , t f f  a l 

S e r c n ìp .T re n c ife  d i T o fa n a ,

&  A m b a fcia to ri d i Z /en etia ,&  a ltr i p rin c ip a lifs im i 

C a u a lie r i, e D a m e . V

V  apparato della tamia certo fd  beUifsimo, poiché eremo piegature bellìfsi* 
me, con dodeci archi, che compartiuano ipiatti carichi di Capidi di guc~ 
caro, cheinm ille atti [cher^auano, &  in cima yna Venere pur ditate-

caro



caro con arme, che tie fendemmo di quccaro attorno attorno. Toi la 
tauola d'una cortina di piegature, con fite merlature, e lapojìa de i ton- 
di erano torrioni, e fiopraquefli torrioni, e cortine erano infinite figuri­
ne di ?uccaro , con "parie am i in mano, e/òpra i torrioni alfieri,e da 
ha f io  fiopra il pian della tauola,erano figurine rofifie,fatte di palila di fufia- 
meUifinifshna, che fingemmo voler ficallare detti torrioni, alcuni altri 
conpicche,altricon archibugi,e loro alfieri, chefaceuano bellifisimovede 
re. Era apparecchiata ma tauola ditredeci piatti pel lungo, e in capo 
"priafopra m  palco eminente, che fi chiama da noiil T.poi,che forma 
tal lettera,ò carrattcro,doueflauanoiTrencipi, la qual era (ottovna 
pergola, comma frefica, eiefiogfae divite erano ditabì verde, la fiala era 
con fuperbo, e raro apparato vagamente acconcia, tutta intorno ingiro 
darme diftucho de "Prencìpi parenti della ca/dd’Efie, il fidar e era fatto 
vn vago cielo fiereno, chefieruì à quel, che dirò doppo.

Era allumata da infiniti amoretti, che calauano da quello cie­
lo, che non fi conofcea, chi li foftentafle. Quelli haueano ba­
ffoni in mano dorati, e dentro erano torcie bianche con vn 
ramo d vida, che le fpiegaua in Tufo, mentre andauano ab- 
bruggiando. Erano ambii maritili lauoratià fiori di fin iti­
ma cimofia di panno,e feta. Fù portata la viuanda della ta­
uola lunga fopra certe tauole dipinte, che ciafcheduna por- 
tauavnpiatto,eduoi huomini portauanovnadiquelle,e 
fù portata, con gran filoni di tamburi, e trombe, e colpi di 
mortaletti. I Scalchi erano vediti tutti in liurea di velnto 
negro ricamati d’argento, portauano poi la viuanda alla ta­
uola de i Prencipi,venti quattro giouani vediti di rafo bian­
co, con capotti di velutonero.efpade argentate,& erano 
apparecchiate le tauole d due marnili.

'Prima Jèruitio freddo, e dirò tutti ifiatti injteme, e quelli 
delT. e quelli della tauola lunga,perche venero injteme * 
fe ben quel portato da Gentil huomini, e quefio, con le ta­
uole fopraaette.

Palli ecidi vitello adorati fopra a quali, erano le
focse d ile tto le , in piatti numero 16

Pauoni
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Pauoni in bianco freddi , con piedi doraci,con fo-numero 16

numero 1 6

in piatti 
numero

glie di cedro dorate, in piatti 
Capponi appallati in bianco, con piedi, e tetta 

inargentata , e foglie di lauro, inargentate, in 
piatti

Pernice in pan alla Francete, con pan tutto do­
rato, in piatti

Salami interi, e in fétte tutti mondi., in piatti 
Lingue di bue, falate tagliate a foglia d’vliua, in 

piatti numero
Sumata in fette , con profciutto sfilato, in mez­

zo, in piatti numero
Offelle sfogliate i  cinque per piatto, in piatti numero 
Patta di Marzapan,in figura di draghi melata oro,

e argento, in piatti numero
Mangiar bianco, in piatti numero
Gelatina torbida, con Pauoni fotto, e foglie di 

lauro, in piatti
Patticci di fagianidipinti, in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti 
Marzolini di Fiorenza, in piatti 
Indiuìa, inpiatti 
Lattuga, in piatti ^
Germogli, in piatti 
Ramponcelli, in piatti 
Colombi, in piatti 
Cedri, in piatti

numero
numero
numero
numero
numerò
numero
numero
numero
numero
numero

16 
16

xó

l 6  
1 6

1 6  
ló

16 
1 6  
1 6 
16  
16 
16 
1 6 
1 6 
1 6  
16

Seconda portata, e calda tutta arrogo.
Patticci di mortadella di fegato, in piatti numero itf
Pernice arrofto a féi per piatto, con aranzi, in 

piatti numero 16
Fegato di vitello arrofto, in rete di porco, con 

fuàfalfa,inpiatti  ̂ numero 1 6
Torta di mangiar bianco, in piatti numero 16
Salfa reai, in piatti ( numero td
Patticci di vitello battuti, con patta sfogliata, in 

piatti numero t 6
Fiadoncclli
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f^adoucellidi pallareale,con pafthmo dipi-

(tacchi ,in piatti numero té
Gelatina chiaragialìa,con pernice ròcco,in piatti animerò 1 6 
Francolini,in piatti ' numero 14
Vuafrefca, con foglie di cedro dora te,in piatti numero i l  
GatioFrancefi,concanellinifopra, in piatti numero. i l  
Quaglie arrofto , orto per piatto, in piatti numero i l  
Polaltrini a Tei per piatto, con aran zi fopra,

in piatti  ̂ numero 1 6
Tordi a dieci per piatto, in piatti numero 1 l
Tartarughe di brognata,con piedi, e tefte dora­

te , con pignoli, e aneli confetti, in piatti numero 1 6 
Moftarda, in piatti numero i l
Conigli piccioli arrofti a due per piatto, con li * 

moni fopra, in piatti nnmero 1 6
Ortolani, con gola di porco, in piatti numero i l

Ter̂ aportata calda, tutta arrojìa.
Lingue di vitello ,con aranti fopra, in piatti numero i l  
firocci di agnelli, con cedri, in quarti fopra, in 

piatti numero 14
Pauonigrofsi, con limoni infette, in piatti numero 1 6 
Pafticci di colombi in pàfta sfogliara, in piatti numero i l  
Cigoti di montone, con falfa France fc , in piatti numero- i l  
Polanche i  due per piatto, con aranzi fopra, in

piatti numero r i
Lómbi di manzo in fpiedo, con fua falfa, in

piatti numero 1 1
Pafta Todefca fchizzata, con auccaro,ecanella,

in piarti numero i l
Seccazze, con fua falfa, in piatti numero i l
Petti di vitello in rete di porco, con falla fopra,

in piatti numero i l
Salfa di marafche,con zuccaro, e canella fopra,

in piatti . numero i l
Capretti arrofti,con vna falfa baftarda, in piatti numero ' i l  
Pivieri arrofti,con fuo fugo, iu piatti numero i l
lin gu a di vitello nello fpiedo, co n falfa. di cipol

le,in



le, in piatti
Capponi arrotò i due per piatto, con limone fot- 

to ,in  piatti 
Lepre arrollo, in piatti 
Tòrta di Cialdoni, in piatti 
Palla di pome in fette,  in piatti 
Oliue , in piatti

numero
•

numero
numero
numero
numero
numero

16
\ 6  
1 6  
1 6  
\ 6

Frutte.
Pafticcì di carchiofoli, in piatti 
O'ftreghe, in piatti 
Patòcci d’oftreghc, in piatti 
Carchiofoli cotti, in piatti 
Latto miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Tortelle di pome, in piatti 
Rofonidoppij, in piatti 
Fiadoncelli ai palla imperiale pieni di maricon- 

da, con animedi melone confette fopra,in 
piatti

Pome, con formaggio Piafentino, in piatti
Pere ,con formaggio tumino, in piatti
Pillacchi, in piatti
Cardi, in piatti
Pignoli frefehi, in piatti
Carchiofoli crudi, in piatti
Vua frefea, in piatti
Oliue fenza anime, in piatti
Tartufolc, in piatti

numero x 6 
numero 16 
numero 1 6 
numero 1 6 
numero x$ 
numero id 
numero 1 6 
numero 16

numero tó  
numero 16  
numero 1 6  
numero 1 6  
numero 16 
numero x6  
numero 1 6 
numero 1 6 
numero 16  
numero 16

4Dato Pacqua alle mani > fi leuò la tenaglia, e f i  
fojèro le Confetture.

Figure di zuccaro, in piatti numero 1 6
Arme della Duchefla di zuccaro, in piatti numero 1 6
'Arme di S. A. di zuccaro, con felloni di piflac-

chea,in piatti numero x6
Cedro



Cedro ni firopo intiero, in piatti 
Variefrutte in firopo,in piatti 
Brogne di Genoua, in piatti 
Confetti di Ge noua, in piattii 
Copetta, in piatti 
Toroni, in piatti 
Mattel lette d ip e lo , in piatti 
Cotognata, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Pignoli conferei, in piatti 
Niciuole, confette, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Cinamomt grofsi confetti, in piatti 
Canellinibergamafclii >in piatti 
Fulignati, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Saluictte, e coltelli, e forzine, in piatti 
Mazzuoli, e ficchi, in piatti

numero iC> 
numero 1 6 
numero 16 
nùmero 16  
numero 16  
numero 1 6 
numero 1 6 
numero 16  
numero 1 6 
numero 1 6 
numero i t  
numero 1 6 
numero 16  
numero 16 
numeto 16 
numero 1 6 
numero 16  
numero 16

Toi, che fu Iettata la touaglia ,ft aperfe il folaro finto à cielo, che già disfi 
della fola, con gran tuoni, e lampi, e bellifsimi fuochi, e ncvfcidel ca­
po di fotto vna Dea Flora, con nube cambiando per a'ia, appreso al pi­
loro due braccia ivaghisfima co fa certo, la qual così carminando facea 
vari] , e bellifsimi effe tti, e gettando gran quantità Hi bellifsimi floridi 
feta digrandifshnafpefa,giunta innanti alla Ducchefsa, diffe ifoglien­
ti verfi yc mentre, che ognuno fi fermano, fi fentitta [opra lei nel [òlaro, 
che erainqueldirrito di feta, una eccellente Mufica, chetante volte va 
riè canti, e fuoni, quante volle ella fece paufa, e finito i firn verfi, come 
prima fi ritornò , con tuoni, lampi, c bei fuochi, c ft nafeofe ; i verfi fu­
rono quefii.

Flora fop io la vaga Dea, che feenti
Le bianche netti, t le fraine, e l ghiaccio 
Orno di frutti, e di bei fior diuerji 
Le riue, e i prati, e le campagne, e i bofehi. 
lo fon la Dea, da cui belfiori il nome 
Prts hà quella, vie piu dogrì altra bella
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Città, che irriga alteramente IcArhó,JE che dà legge à i generoji Tofchi* . 

Quella antica Qttade, à cut cortefi 
E*flato il Qel di cofi largo dono, 
fbe prodotto hà cjuefla redi, è degna 
Donna d'impeto, che nouellamente 
Venuta ad iliuflrar con doppia fama.
Quefìa noflra felice alma Qttade,
*Toi che Giunon propina, &  Himene» 
fon lieti aujficij, e con fitaue nodo 
fon sì raro Signor, la flringe, è lega: 
Empiete <Jfrlufi il Qel di lieti fiumi*

Qui fi fonò, e cantò della tnufica detta »

*Tcrò dal grand amor fj>inta, ch't porta 
yjltd Giouine llluflrc, e à la Qttade,
(he del nome di Fior /orna, e fi gloria,
E  jfinta ancor dal generofo grido 
De i chiari gefli, e de le eccelle prttoue 
Del magnanimo Duca, che ben Iano 
Nofolla Sena, e il Ren.ma il Gange,e ilTago 
Fatto sul più bel fior degli anni fitoi. 
Venuta fino ad honorar il 'voflro 
Lieto conuito , &  a mirar te rari 
Beltà di tante valorofi Donne.£ *vi faccio fiper, fi beri à voi



L I B R O  S E C O N D O * raj, No% fi lafcia vedèr. vcnutò è meco,
Squi diJòfira, e conte Mufc (Apollo,
E l ’armonia, che voi fèntite è quella,
(Vin vojìro honor fa ilfanto aonio foro,
E  Venere inutfibile fiher̂ ando 
Stafsifra voi, co i pargoletti amori)
Smpiett t/lfife il (tei dt lieti fiumi.

Qui f ifo n i.

Qpia ‘gMtdy nonpur à quefla etade'
Lume, efylendor : ma à Mire, che verranno. 
Dt bontà, di valor, Secchio, &  effempiof 
Sterna benigni i Qet, benigni i Fati,
E  ia N^Hra, * U Fortuna infame 
Diluiti, i doni fuQÌ cdrtefe, e larga 
(opia gentil, e non men chiara, e degna 
Di quella, copia Celebre, & antiqua 
DiTTiìeox e di Theti,à le cui noq(e 
Non fi [degnarap Dei (teffr prefinti. 
*Tero , come di lor nacque tardito 
St intrepido <iAchil, del cui valore 
Qtntct\ così altamente il grande Homero » 
fofinafean da voi filici Heroi,
Che di chiara virtude ornino il mondo,
Effemino il confòrt del loro ImperoDallftro
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D a llfiro al Nilo ,e dal* Hibero al Gange j 
Empiete «✓WhJ c'ìI Qel di lieti canti .

Qui par fi cantò*

Refiami a dtrtti, che per farui ancora 
Maxtor honor ,pm bella, che mai fojjc 
Zitto rimandar la Primauera a voi;
Tojlo vedrete il nouellanno a poggi 
D i fakbrc aria pien,fiotto benigno ,
S  temperato Qel ; tofio vedrete 
Le feluche ì prati rikefiirfi, e i poggi 
Di mille varij fior, dodorate herbe,
E  il Rófigniuol, e mille vaghi augelli 
Cantando dir i lor fiocofi amori :
Oltre di ciò, la mia fiompagnaantiefuar 
Qerere bionda, e il buòn Tafiot Lied 
Vi fan Japer ; eh'in vofiro honor qùtfianno 
Ricchi faran de' cari doni loro,
Qhe con largò protiento, e con yfitra 
I  .Pafior vofiri, e l'altre turbe agrefik 
Rifioreran d’ognipaffiaio danno;
Si che vi'uete lieti in pace, e in gloria/ 
Che tempo è cPio vi U(ci,e tomiin Cielo; 
Finite iJMufeivofirififoni,e canti.

Qui fi raddoppiando le voci, e i ftromenti, con rara armonia « 
Sparita Flora, e finita la Mufìca, cominciarono i  piferi à fo­

nare, c



care, e fi cominciò i  ballare. Vierano cento, éfrenta Gen­
tildonne, con alcune, che eranq,«fletterò Tempre in maf- 
chera. Edoppo hauer ballato due balli, fi aperfe la fata da 
vn capo, e vedutoli molti folgori, e tuoni, comparfero in fa 
la fei carri, ciafcuno di efsi tirato da quattro Acquile gran­
di ; le quali haueuauo ciafcuna di loro vna faetta di Gioue, 
in bocca, che ardevano, con fuauifsimo profumo. I carri 
erano tutti coperti di veluto cremefino ricamati d'oro, e in 
cima di ciafcun carro, vn canaliero veflito da Gione, tutto 
di broccato dJoro, che prelèntauano fei Gioui moftrando, 
che Gioue volea ballare, con la fua Dama, & perche non fof- 
fe conofciuta, qual ella fofle, hauea diuinamente fatto cóm 
parire cinque altri Gioui, con lui ,& a ciò non fi conofcefle 
qual forte il vero Gioue difeefo dal cielo , per ballare, come 
hò detto, con colei, che egli amaua.

Giunti in lala, andarono quelli carri dotte erano quelle Signo­
re, e ciafcun Gione difcefedalfuo carro, e pigliato vna di 
quelle Signore, per ciafcuno, le condii fiero fòpra erto, & bal- 
lorono vn ballo, in parteggio come lìcoftuma qui, & finito 
il ballo le accompagndrono al fuo luoco, e rimontati in car­
ro, con mille bei fuochi, tuoni, e lampi fparuero,perdoue 
erano venuti.

Si ballò doppo gran pezzo, poi fi fece vna fuperba colatione di 
varie cófetture, frutte,acque zuccherate,e vini. La qual tut­
ta era portata da molti Cupidi, con infiniti fiori, e mazzuo­
li di fiori, e feta, con molte paia di guanti de fiori, d’acque 

' odorifere in bei fiafehetti, e rari faponetti, che mentre fi da 
uano, il folaro facea bellifsimi fuochi, & vna bella Mufica : 
poifinita, fi tornò à ballare fino à duehorc di giorno.

Banchetto fatto in quefte nozze di fua Altezza Se- 
renifsima, dall’lHurtre Signor Conte Alfonfò,

E  Conte Hercole de Contrarii, à tutta la cópagnia 
de’Prencipi nominata nel Banchetto pattato.

Erano apparecchiate le tauole, con bellifsime piegature à due 
manti!*, e fi ferut i  quattordici piatti, vndici alla tauola tun
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g a , & tre all’altra doue eraho i Pren'crpì, e fi pofero intano** 
la, p<r compartir i piatti, vari; pafticci tutti in viro, che fbr" 
tnauano il monte E tn a , con fuochi, erari prò Rimi : que­
lli pafticci lì poteuano leuar à vno ivno,fe benpareuano vn 
Iblo.

Primo feruitio
Pauoni arrofti tagliati, ma vniti inlìemc, con 

due figurine di Marzapano,con acette in ma 
no, che mofttauano di hauergli cagliati, do 
rati piedi, e tede, in pietti numero 14

Temici irrotte a quattro per piatto dorato pie» 
di , e tette , e in mezzo loro vn cedro inte­
ro dritto, cou vna figurina di zuccaro fopra, 
che era vna Fortuna a vele piene, in piatti numero 14

Salami mondi cagliati in fette, e vniti.con fet­
te di mortadella di fegato attorno, in piatti numero 14

Pxofeiutco iu fette,e alelTo,e arrofto tramezzato, 
con profciutto sfilato in mezzo,in piatti numero: 14

Iniziata d’Indiuia, con zuccarq fopra, e pepe,in
piatti . numero 14

In falata Capucina, con mefedanze, in piatti numero 14
Marzolini di Fiorenza, in due parti,in piatti numero 14
Formaggio Parmeggiano,in due pezzi, in piatti numero 14  
Conigli in due patticci, in piatti numero 14
Patta piena di datteri, in piatti numero 14
Gelatina morella, in piatti numero 14
Gelatina bianca, in piatti numero 14
Mottarda, in piatti numero 14
Cipolla cotta, e carobe, e vua patta attorno, in

piatti numero 14
Cigoto di caftrato arrofto tagliato, e (alato in­terne, in piatti numero- 14

Secondo ferkit io,e caldo.
PaooncelliarrofH, due per piatto, con limoni, in

piata animerò . 1 4  
Pauoucella



Pauoncella caftrata appagata aleflo, coperta di 
. cardi di Finocchi, in piatti 
Fagiani arrqfto a due per piatto, con cedro, in 

piatti
Fagiani in ceci infranti, congolle di porco,in 

piatti
Pernici arrofto a quattro per piatto, in piatti 
Quaglie arrofto a Tei per piatto, in piatti 
Pernice , con cauoli bianchi, con mortadella 

gialla, in piatti
Quaglie in brolardiero, in piatti 
Pizzoni arrofto a cinque per piatto, in piatti 
Pizzoni pieni in fapor, in piatti 
Caprio in brodo negro, con garofoletti fopra,in 

in piatti
Coffetto di caprio con fpigoli d’aglio fritti fo- 

pra,in piatti
Pafticci di fegato di vitello sfogliatolo piatti 
Fegato di vitello in mortadella, in piatti 
Agliata di mandole, in piatti 
Offelline di marzapano , in piatti 
Oliuonigrofsi, in piatti 
Sapord’vuadi mofcatello,in piatti

numero 14

numero 14

numero 14  
numero 14 
numero 14

numero 14 
numero 14 
numero 14 
numero 14

numero 14

numero 14  
numcio 14  
numero ’ 14  
numero 14  
numero 14 
numero 14  
numero 14

Ter%o feruitio, e calcio tutto arrojìo.
Capretti intieri, in piatti numero 14
Geladiagialla chiara, in {piatti numero 14
Tordi tramezzati di proiciutto, in piatti numero 14
Orrolani a dieci per piatto, in piatti numero 14
Francolini,in piatti _ numero 14
Conigli d’india a quattro per piatto, in piatti numero 14
lonza di vitello, in piatti numero 14
Lepre intiere, in piatti numero 14
Tortore abbardate a cinque per piatto, in piatti numero 14
Coturniciatre per piatto, in piatti numero 14
Torta domenicale, in piatti numero 14
Frittelle di mangiar bianco,in piatti numero 14
Sapordimoniaghe,in piatti numero 14
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Vua, in piatti
Pafticetti di animale , in piatti 
Polpette di polpe di capponi, con Tua falfa, 

in piatti
Polanche, in piatti
Fegati d’ocha d’Hebrei appallate, in piatti

numero 14  
numero 14

numero 14  
numero 14  
numero 14

Frutte»
Formaggio diCalgi, in piatti
Grodata di formaggio, in piatti
Pere carauelle, in piatti
Sfogliate di pere, in piatti
Pome di due forti, in piatti
Torta di pome, in piatti
Tartufale in cadetta,in piatti
Tartufolc fottolc cernici, inpiatti
Vua in forno $granata,con zuccaro, in piatti
Retortoli di pignoli,& vua palla, in piatti
Pignoli,& vua pafla,in piatti
Fiadoncelli di piftacchi, in piatti
Fidacchi, in piatti
Latto miele,in piatti
Cialdoni,in piatti
Mandole fritte, in piatti
Mandole di Genoua, in piatti

numero 14  
numero 14  
numero 14 
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero *4 
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14

Dato tacqua atte mani,e leuato ilmantile> 
fiportò le confetture.

Capi di aglio in zuccaro , in piatti numero 14
Cotogni in gielo dentro a vafetti di vetro, in

piatti numero 14
Pere molcatelle di zuccaro, in piatti numero 14
Cotognate di Genoua, in piatti numero 14
Pomi granati di zuccaro di Venetia,in piatti numero 14
Palla Portughefe piena di cedrata, in piatti numero 14
Tegami di zuccaro, con oui di Venetia» in piatti numero 14Palla



L I B R O  S E C O N D O .
Palla reai Portogliele, in piatti 
piìlacchi confetti, in piatti 
Marmellata, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Conditi di più forte, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Mazzuoli, in piatti 
Stecchi* in piatti
Crugneti di Marzapano Portughcfe, in piatti

1 * 1
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14 
numero 14 
numero 14  
numero 14,

Doppo levato le tavole, fi cominciò à ballare, e ballato, che fifà,compar­
ve Nettunofopra,convn MoSìro Marino, fegmtatoda dieci altri Mo- 
firi Marini y tutti veHiti di tela £  argento, lavorata i  fiaglie, & giunti 
doue erano quelle Signore, prima il Dio ,fi levò vna di quelle Signore 
ingroppa,poi gli altri tutti vna per vno,&  erano accomodati inmo­
do , che efiefiottano commodifiime, e fìcurifiime, efipoferò à pafieggia 
re vn ballo, come fi cofiuma à ferrar a, e doppo fimo il ballo ,fi partiro­
no ,poi à mezza notte tornomo ; ma fetida il Dio, e in numero di venti- 
quattro, epojrtomo vna bella colatione di confetture, frutte, acque zuc­
cheratte , e vini, e tutte quefte cofe erano in varie cappe, e gufeie, e con 
ehe marine di maiolica, fatte àpofia inFaen%cu*.

Banchetto per lifteffa occafione, e con gli iftefsi 
Prencipi, fecel’Illuftre Signor Conte 

Hippolito Turchi.

Era apparecchiata la tamia a due montili, con belle piegatu- . re, £7* e™ in tamia per compartir i piatti, chefurono qua 
tardici vn Turco a cornilo, di %uccarogrande affai, an­
zi tredici Turchi.

Primo feruitia,

Salami, che facea il tronco d’vn’arbore, con vn 
Cupido in cima all’albore » & vn’altro legato

R  1  al tronco



al tronco,, in piatti
Turi).ititi da Turchi,il torcionc di mangiar bian 

co, c quel capellino di palla di fufamcl!i,in 
piatti •

Pafticci di vitello freddo, tutti carichi di lune 
d'argento, & vna in cima, in piatti 

Tefte di vitello,coperte di piftacchi mondi, con 
vna luna d’argento in capo, in piatti 

Galline appallate, con oua dure monde attor-* 
no,in piatti

Snmata con menta fopra, in piatti 
Pauoni in bianco (lati in Tale, coperti di praffe- 

moli, in piatti
Gelatina torbida, con inueftitura di Talami lot­

to , in piatti
Infalata d'indiuia, in piatti 
Infalata di lattuga, in piatti 
Infalata di germogli, in piatti 
Infalata di mefedanze, con rauanelli, in piatti 
Marzolini di Romagna, in piatti 
lonza di porco, coti molti tagli, con dentro fet 

te di limone, in piatti 
Moftarda Franeefe, in piatti 
Infalata di cedro,e polpe di pernice,&  oline 

fenz'anime, in piatti 
Offelle sfogliate, in piatti 
Pafticci tondi, in piatti

nùmero

numero

uumero

numero

numero
numero

inumerò

inumerò
numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero

numero
numero
numero

* 4

14

14

14

* 4
14

4

6
* 4
14
* 4
1 4
1 4

1 4
>4

*4
14
14

Secondoferuitioycaldoye arrojlo.
Pauoni grandi noftrani arrofto, con limoni fopra, 

in piatti numero 14
FritelleTodefche,in piatti numero 14
Porchette arrofto, in piatti numero 14
Torte di capi di latte, in piatti numera 14
Capponi appallati arrofto, con fette di cedro ,  

in piatti numero 14
Tartare di pani, in piatti numero 14
Moftarda dizuccaro,in piatti numero 14

Lingua



1  fogna di bu^ impilotata arrofto, in piatti . numero
Vuafrcfca, in piatti numero
Trfoette di*vitello airollo, in rete, con fuafat- 
■ fa, in piatti numero

Pafticci di zambudello, in piatti numero
Faggiani arrofto a due per piatto, in piatti • numero
Fiadoncipi da Pafqua, pieni di mandolata, in 

piatti numero
Galina2zi di montagna da Vicenza, in piatti numero
Figatelli di poli, in {lecchi tramezzati ai fumata,

in piatti numero
Spalle di caftrato, in piatti numero
0 1iue,iin piatti numero

14
*4

*4
*4
x4

*4»

*4
x4 '

Secondo feruitio arroflo.
Pernice impilotate di profciutto, in piatti 
Tortore piene di tartufale, in piatti 
Ortolani cotti in triangolo, in piatti 
Vccellettidi cipro, in piatti 
Occhi di vitello, in rete, cop fua falla, in piatti 
Ceruelle di vitello, e lattecini, in rete, con al­

tra fai fa , in piatti •
Polcini à fette per piatto, in piatti
Gellatina in fette,che fingea profciutto,in piatti
Sapor di cotogni, in piatti
Brozzid’agnello, in piatti
Ocche appallate piene arrofte, in piatti
Tortellettì di palla di pillacchi, in piatti
Ardanole,in piatti
Piuieri, in piatti
Tordi impilotati, in piatti
Lodole, in piatti
Salfa reale, in piatti
Geladiadifugo di mele granate brulche, in 

piatti

numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero
numero
numero
numero
numeto
numero
numero
numero
numero
numero
numero

*4
H
14
*4
<4

*4
*4

*4
*4
*4
>4
! 4
* 4
*4
«4
>4

numero 14

Trutte



Frutte acconcio in piatti alte in grafi monti , confoglie di ce­
dro, e lauro dorato ,poflouipeir dentro.

Pere bergimote, in piatti 
Pere fpinole, in piatti 
Pere CaraueHe, in piatti 
Pome Paradife, in piatti 
Pome dece, in piatti 
Fomedaftlo, in piatti 
Latto miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Formaggio di Parma, in piatti 
Rauioli, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Cardi, in piatti 
Piftacchi mondi, in piatti 
Nóce pelate in vino, ih piatti 
Carchiofoli, in piatti 
Finocchi di Fiorenza, in piatti

nttmero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14 . 
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero z4 
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14  
numero 14

'Dato acqua alle mani, e huato il montile f i 
portò le confetture. .

Tempij grandi di zuccaro, con figurine dentro, 
e fuori, in piatti 

Perfidie di Venetia, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Viia dizuccaro, in piatti 
Nicciuolè confette, in piatti 
Tòrtelle di niarzapano, in piatti 
Piftacchea, in piatti
Cìrelledi pertiche de Monache,diFerrara,in 

piatti '
’ Marte lette à tre per piatto di conferma di cedro, 

in piatti
Cotognate grandi di Genoua, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Mazzuoli, in piatti

numero * 4
numero 14
numero 14
numero *4
numero *4
numero *4
numero 1 4

numero *4

numero *4
numero 14
numero *4
numero _ *4

Stecchi»



numero 14  
numero 14  
numerò 14

Stecchi, in piatti 
Atbercoccbi di zuccaro, in piatti 
Vìfciole di zuccaro, in piatti

Iettato ogni co fa, fi cominciò à ballare, e fatto vn ballo, comparuero in fo­
la , fettefitjle, con lihtumm, chcvogauano vefiiti di tabi incarnato,&  
alla poppa fiottava tono veftito,fotto di velato creme fino, e fopra.di 
broccato d’oro,&  erotto tanto lunghe lefufie tptanto baflaua voltarfiper 
fola, e mentre gitmgetumo, otte erano le Dante, ne pigliauanovnaper 
eiafcheduno, e lecetidtueuano à fèdere àpoppa apprejja di loro, così bai 
torno vn ballo, come ftcofhtma inFerrara,epojìogtà le Dame ,ftpar­
tirono ,eà  tnegga notte tomomo, ma fen-ga il Bafld/òpra, con vna cola 
tione, cbegirandoàvnaivna forgcuanoigaliottiàDame,eiCatta 

. lieriy&à aafiuno.

Banchettò e cena, che per quefta occafione ton gli 
iftefsi Prencipi fece rilluftrifsimo <Sig. 

Cornelio Bentiuogli.
Era il Cortile del fuo palazzo tutto pieno di’ torcie in aria po- 

chifsimo dittante l’vna dall’altra, & altri varij, e bellifsimi 
fuochi à vedere, nè fi potea conofcerc come li (tetterò. Erd 
il Cortile acconcio tutto all'intorno di palchi,doue fopra ad 
vnopompofamente adorno, ftaua la Serenifsima Duchefla, 
& il Prencipe fuo fratello, e Dame, e Caualieri principali^» 
n i ;  & comparuero con grandifsimi fomori di tamburi,e 
trom be,& artiglierie venti quattro Caualieri,ma à fei,a 
fei- fopra a fuperbifsimi corfìeri, e ricche tiuree, e bellifsimi 
cimieri: e coli entrati in quello campo, fei di loro, come hot 
detto,delpariandauano galoppando à far riuerenza a fua 
Altezza : poi li andauano à porre à vn lato del Cortile-.poi 
altri veniuano pur àlPiltelTo modo: e fatta la riuerenzad fu i 
Alte zza,fi andauano à porte in vn’altrolato: e fatto ciò tutte 
quattro lecoppie, e portoli in quactrofaccie del Cortile,&  
con grand'arte parca, che eutcì àvn tempo girafiero i canali 
li,ereltalTero con le tefte pari verfo l'inimico : indi ad vno ad 
vno partendoli ,eominciarono àcombattere tra loro incro­ciati, e



ciati, c fecondo i primi, fubintrorno àdue à jduepur combat* 
tendo in croce, poi à quattro,e Tempre mgroflindofi, cheo)- 
tre l’efler cofa diffìcile, e (Tendo ben fatta,facea bellifsima vi 
fta,fcnza diffordinarft punto. All’vltimo fecero giornata 
infieme tutti, che veramente lo fpettacolo fù di terrore ; ag- 
giuntoui tanti i fuonidi tamburi,e trombe,& artiglierie, Se 
infiniti fuochi artificiati per tutto, cheparea che’l mondo vo 
lefTe finire : e finito fi ridufTero à cenarne fù d quindici piat­
ti : & in quello modo taccio Tapparato,che veramente fù re­
gio,per elle t quanto piùio pollo breue : coli tralafcio i tratte 
nimenti di muliche, &  d'altri ben’ordiuati trattenimen­
ti limili.

Era apparecchiata la toltola à due montili, con beUifiime pie­
gature, e Jòpra dette piegature beUifsimi fiori 

con oro> & con argento.

*Trimo fermtio freddo tutto adorno di fòglie di ce­
drate lauri inargentati.

Fù pollo in tauola per compartir i piatti quat­
tordici Alicorni di zuccaro, con vna fontana 
piena di mangiar bianco, & vna figurina vedi 
ta di bianco fopra in piedi, che modraua ef- 
fer la Fede, in piatti numero 15

Cameli di zuccaro, con dua cede fopra piene di 
genedrata, in p iatti, numero 15

Vn padiccio di cingiarogrande,fopr^il quale li 
formaua vn bofeo in cima, con molti anima- 
letti, in piatti numero t ;

Dua pauoncini vn’arrodo, & vn’alleflo, Tvn do­
rato piedi, e teda, che era il bianco, e l’arro- 
do inargentato,in piatti numero 15

Dua fagiani l’vno arrodo, d'altro alefTo, come 
quelli di fopra,in piatti numero t j

Due capponi appadati,Tvno arrodo, e l’altro 
alletto,coti pur dorato,c argentati piedi, e te­

de, in



fte^ ìa  putti numero iy
Quattro pernici duearrofto, tdae alerte pur al 
1 lìmite,.inpiatti numero i g

Cafacetle grandette di capi dilaete, in piatti numero i j
Jndiaù,elattugain(ìeme, in piatti Tortelli ig
Cerinogli,.e lattuga infieme,in piatti numero i j
Mafedanze,e lattuga inficine, in piatti numero, ig
Salamivtonfumata in fette attorno, in piatti numero ig
Profcintco, con mortadelle gialle in fette tra- 
. mezzate,in piatti numero ig
Mangiar bianco in forma di galane, con tefta, e

piedi dorati, in piatti numero ig'
Marzolini di Pefaro, in piatti numero ig
Cantato, in piatti numero jg
Infalata di cedro, con quaglie ,inl>ianco ,  in 

piatti numero ig
fctted i fatticcio di cingiaro, con gelatina fo-

pra, in piatti numero ig

Secondo frullio, e caldo.
'Uermc in fola vn Orfeo fonando, con tre voci, che non pa­

rtano infua compagnia, e dietro lui lofeguitauano effónde 
ci animali, e diuerfifuali erano di verni coperti, comefojfe 
illor pel naturale., e tutti vuoti dentro, con certe lamie d 
duefolarixhe ciafckno di efiportavavn piatto nel corpo, 
e giunti alla fuapojìa,oueera lo Scalco di quel piattofi 
apriuavnafènejbra, inlapan^averfola tauola, eSF lo 
Scalcomettea le viuandein titola,che erano quejìe, e 
tutti arrojìi, e l  Orfeo fimprefonatia,e ficantaua, men­
tre f i mettea in tauolà, poi girando la tauola fi pari tua.

Pauoni grofsi mezzi impilotati benissimo, mez­
zi nò, in piatti numero tg

$  Dua



DuaFagiani, vno impilato, e l’altro nò,in piatti-numero) iy  
Confetti di dainiarrofti impilotatl ,con garofo-

l i ,  in piatti inumerò 15
Polpettóni di daini, con fua falfa fopra,ih piatti numero 15
lattaruole, in piatti numero 1$
Pafticci di Cingiaro, in piatti numero 15
Sapor, con moftarda, in piatti numero • 1 $
Lonze di vitello, in piatti numero 15
Zampetto di vitello accarpionate, in piatti numero 1$
Francolini, con fette di cedro, in piatti numero 15
Fauari tenuti in graffa, in piatti numero 15
Quarti di dietro di porchetta, in piatti numero 1 y
lepre intere, con falfa reale, in piatti numero xy
Oliue, in piatti numero 15
Figadetti di poli impilotatidi fumata, có fua fal­

fa, in piatti numero 15
Geladia bianca, in piatti numero 1 5

Tcr̂ pfcrritto, con ttfieffo Orfeo.
Pernici à quattro per piatto, in piatti numero »y
Tortore à cinque per piatto, in piatti numero 15
Cigoti di montone battuti,poi riconci,in piatti numero 15
Torditramezzatidifaljicciagialla, in piatti numero 15
Fiadoni sfogliati pieni di geneftrata, in piatti . numero 15
Aieroni, con fette di fumata, in piatti numero, iy
Ortolani,in piatti . nùmero xy
Tarabufi, con fatami triti fopra, in piatti numero iy
Torta di naranzi purgati, in piatti numero 1 y
Pafticetti pieni di mandolata, e capi di latte, 

in piatti numero iy
Sapor di viffole, in piatti- numero, iy
Quaglie bardate di fatinone, ih piatti numero xy
Tortore, con profeiutto,in piatti numero- iy
Sapori di ribes, con aranzi purgati, in piatti numero iy
Vuafrefcd, in piatti numero iy
Broci di capretti, n piatti numero xy
Pulciniinrete di porco tramezzati di fallacia

Luchcfc,
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_ Luchefe;in putti numero S r

Fritteticdi ricotta ben battuta,e butiro,in piatti numero i  f

Frutte,
Vn gran monte di latte miele ,con vna figurina 

fopra, che era'l’Inuerno 
Lattemieldin altri piatti 
Cialdoni, in piatti
Odreghe fuor di gufeia alla Francete, in piatti
Pece {pinole, in piatti
Pére guade, tu piatti
Pome calimane, in piatti
Pome bruftolate,con anefi, in piatti
ridacchi in maltiagia » in piatti
Cardi,in piatti
Bifcottini Fiorentini, in piatti
Marzolini di Pefaro, in piatti
Tornino,in piatti
Oline,in piatti

riamerò 14  
numero 30 
nnmero 30 
numero 15 
numero 15  
numero x$ 
numero xy 
numero 15  
numero x j 
numero t y 
numero i f  
numero 
numero' t f  
numero

'Dato lacqua, alle mani, e leuato in muntile 
vennero le confetture .

Figure di zuccaro, che erano Orfei, con la lira 
: per compartir! piatti, in piatti 
Sei animali diuerfi di zuccaro per piatto, che lo 

feguiuano, e quelli fur podi per mezzo della 
tauolaper il lungo, in piatti 

Brogne di Genoua, in piatti 
Gielo di Reggio, in piatti 
Cedro, con znccaro afeiutto, in piatti 
Conditi di Cipro, in piatti 
Pada Portugnefe piena, in piatti 
Cotognata Portughefe, con decchi lauorati fo- 

pra, in piatti
Gengero confetto, in bianco, in piatti 
Nucciuoleconfette, in piatti

nnmero 14

numero p i  
numero . x j 
numero iy  

numero 
numero xy 
numeto 15

numero iy 
numero 15 
numero y 1 

Mandole



Mandole confette, in piatti numerò: j j
Mazzuoli,in piatti Bunkero a j.
Saluiette, e coltelli, in piatti numero 15

Leuato le tauole fi ballò, (*7* a mê zo il ballar e fu portata vna 
colanone da parecchie Ninfe, e *Pafiori molto ben vefìi- 
ti, e con una rarifsima •Jfrluficafin che durò detta colatia 
ne, poi fi torno a badare,

Banchetto, e cena, che fece la Serenifsima Mada­
ma Lucretia d’Efte, Ducchefla d Vrbinò, 

mia Signora; perle nozze dvna 
fuaDama.che maritò.

Dotte erano il Sere nifi imo Signor Duca, e la Serenifsima 
• SignoraDuccheflafua conforte; lEccellentifsimoSignot 
Don <±4lfmfo, ton duotfimi figliuoli, &  molte Dame, e 

fra le altre la fontejfa di Sala, e molti (aualicri ,4  otto 
piatti, à due il T , chefono in tutti piatti dieci.

Fù feruito Copra d’vna tauola, doue erano molti fiori, e vn mol 
to ben piegato mancile; le confetture,che poi fi nominaran* 
no à fuo tempo, poi poiloui Copra certe alfe fortilifsirae co­
perte di cendale incarnato, e bianco, con cCrti corpetti alti 
quanto erano le confetture. Le quali confetture non erano 
in piatti, ma in belifsitne piegature di faluietre, a ciò non fi, 
leualfero tanto, e quelli corpetti fermati all’ale, tenean,che 
detta tauoletta non fi venilfe à fermare Copra le confetture^ 
& erano due di quelle tauolette cofi Cotili per piatto, chetut 
tc infietne formattano vna tauola,poi Copra detta fi apparec­
chiò vn altro màdie,e vi fi pofero le frutte fopra di fugacine 
fella, e gemelle d’Hcbreo, interzare pur perche fecelfero po 
co rileuo, c fi coperfcro d'altri tanti afsi, e coli adorne come

le prime



1c prime, «he adornaua la terza taùqla;tal che erano ere tauo 
le l’v na fopra t'aleralpoi'fi tirò il maritile molto ben piegato, 
ónde venia quella rauola vitina, più alta dell’ordinario tre 
ditta, & quando, fi riduceaa le confetture reftauano più baf- 
1 fe delle tauole ordinarie quattro dita, e in fomma non di- 
fparea, ne fi conqfcea,nó vi erano piatti fotto, faluo alle fruc 
te tondi d’argento,, con coltelli,faluiette, e cacciatene pi-* 
colisfim o.

l a  tauolaeracon bellifsimepiegature,Aerano in tauolaper 
compartir i piatti, noue archi, che erano tre per ciafcuno 
arco; quei di mezzo piùgrandi tutti di mortelle dorate, Se 
fiori di feta, e d’oro (opra, e fopra il maggiore vn papagallo 
di leta naturali fsim o

Fermauanfi quelli volti fioriti, fopra termini di (lucco dorati» 
fotto il maggior volto vi era vnipozzo inargentato, e dorate 
le cornici,e il pozzo pieno di mangiar bianco, con quel ferro 
alto, che tiene i fecchi con le catene alla girella,e dua lecchi 
che erano pieni di zuccaro grattato, fi in cima al ferro era 
vna Flora, fotto-aglialtri due vierano duecafled’aranzi,CQ 
me fi cofttrmano nei giardini, con gli arbori,e frutti, & in 
cambiò di terra vi era geladia morella,cpn figurine d’in­
torno .

Primo (cruitio .
Salami mondi, che fingeuano traui fopra à ca- 

ualletti, con dua figurine di zuccaro, l’vna di 
fopra, e l’altra di fotto, con lafega inargen­
tata,e moftràuano fegarli {opra figurine di fé 
Ila fermate fopra i piarti, e la legatura, che 
motlraùa.efler caduta d’efsi, era manzo fred 
do trinciato, in piatti numero io

£Pauqniarrofti finti Idre,con fette tefte in piedi,
con alc,c piedi dorati, in piatti numero io

lingua di t>ue falata, fatta in doghe da botte, 
con vna figurina di zuccaro,Con fuoi ordigni, 
cheli cerchiaua,in piatti numero io

Capi di latte in vna conca da manuale, fopra il 
fuo ;repie4i,con vna figurina di zuccaro, che

modraua



r4i  H E L L O  S C J L C O

irioftraua di leuària, in piatti 
fagiani arrofti, trinciati con fette di cedro, &  <

aceto di fiori d'aranzi, in piatti numero
Infalatadigermogli,con fette di Salmone at­

torno , in piatti  ̂ numero
Infalata d’indiuia,con anchioue attorno,in piatti numero i 
Lattuga capuccina, con bottarga attorno 
Infalata di mefedanze, con fumata attorno, in 

piatti
Cauiaro, in piatti
Pafticcidi lingua di bue in fette, in piatti 
Rofoni pieni ai paftutnc di cedro, in piatti 
Pafticci di polpette piccole, in p iatti.
Pezze di manzo da Pauia falati, in piatti 
Moftarda di Reggio,in piatti.
Fette di Cedro, con oliue fenza ànime in folata,

in piatti numero , io

‘numero no

io

IO
IO
IO

io
IO
IO
IO
IO
ior
Jto

numero

numero,
numero
numero
numero.
numero
numero
numero

Nota che in ejuejìajèra cominciai a /bruir con quell* caffèta 
a /coffe, non piu v/ata, &  che horo è adoperato in ogni 
de/tnare, e cena : ma ejtteHa ch’io /èruijpcr effer ut prima, 
comparite più honoreuole ,poi che battuta 'ina coperta di 
orme/tno dinanzi, che/correa con anelli, epotea coprir la 
viuanda.

Secondo firmtio è di carne, epefce, e caldo.
Gran pafticci caldi di tratta, in piatti , numero io
Pauoncini arrofti àdua per piatto, in piatti numero io
Pulcini impilotati minuti a fei per piatto, in

piatti numeto io
Gran pafticci d'orate vecchie, e di dentali,per

non ve n’efler tanti, in piatti numero io
Quaglie à fei per piatto, in piatti numéro io
Gran pafticci di carpioni à due per pafticcio,in 

piatti numero io
Tortorei



M ÈRO . JE C Q N T 3 0 .
Tortore, in piatti 
paftkq^kpan gipvn  piatti 
Orto tapi, in piatti 
’Sàpord'woatiwofcatcMtt ,ip  pianti 
Moftarda Francefe*in piatti 
Calamari e fcepc in caffetta, m^ prima cotti, in 

piatti' . . . .
Vccellctti di Cipri, in piatti 
Vua bianca,e roflainfieme, in piatti 
Oliuoni di Spagna, in piatti 
Zampettedi vitello arrofto/in piatti 
Ocelli di vitello arrofto, in p ia t t i .............

1 4 5
numero io  
numero io  
humero io  
numero io  
numero io

numero io  
numero io  
numero io  
numero io  
numero io  
numero io

Terzaportata, c calda*
^auonigrofsi arrofti, in piatti numero io
Galline appallate piene, in piatti : numero tò
Capretti pelati,& impilotati,in piatti numero io
Fagiani dua,con vn ceruellàto fino di Milano in 

mezzo , in piatti numero io
Temici 4 quattro per piatto, congoladi porco

grillata in mezo,in piatti numero io
Cofciettidàcaprio,confuafalfa, in piatti numero ió
Salfa reale, in piatti numero io
Brozzì di lepre,con fcalognata fopra, in piatti numero i o
Sapor di vile iole, in piatti numero: io
Fegato d’ocha appallata in tegame,con fette di

profeiutto, in piatti numero io
Polanche à dua per piatto, in piatti numero i o
Animelle in rete arrofto, con fua falfa fopra, in

piatti numero io
Panza di vitella.prima allertata, e poi in rete di

porco nelloipiedojConfua falfa , in piatti numero io
Nauicelle piene digeneftrata, in piatti numero io
Torte di cardò, in piatti numero io
Petti di vitello arrofto in rete, in piatti numero io
Arzauoie à tre per piatto,con aranzi, in piatti numero i o
■ Mortadelle di fegato nello fpiedoin rete, à due

per piatto, in piatti numero io
Leuandoii



lettandofiquejìa njittandaf leuò ófircofifi,&x ptfiéVie Unum 
tilejl quale, mentrefi andana Intornio igetèta.wdtneUa « 
pojla coripreftê a leuauano qitejk tonale1} che -eremo Jb- 
pra le frutte, come dipi nel principio, cofi rejlorofcopertc 
le frutte, & furono

Tartufole intiere con pepe,e (al dcntro,in piatti numero 
Tartufale acconcie, in piatti 
Cardi, in piatti 
ridacchi, in piatti 
Pignoli, in piatti 
Pere garauelle, in piatti 
Pereberganiotte, in piatti 
Pere dece, in piatti 
Pere bruftolate, con aneC, in piatti 
Pere guade, in piatti 
Formaggio Panneggiano, in piatti 
Puina (alata graffa, in piatti 
'Zambrilette da Suore, in piatti 
Caftagne, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
'Nocciuole bruftolate, in piatti 
Finocchi di Fiorenza,inpiatti 
Gattigli di noce in vino, in piatti

numero i9 
numero io  
numero io 
numero io  
numero io  
numero : io  
numero io  
numero io  
numero io  
numero ip  
numero, io  
numero io  
numero;, io  
numero io  
numero io  
buttero io  
numero io

Data 1‘acqua alle mani , f i  leuò il montile, e f i  letto di lungo 
'via prejlfisima quelle leggierfisime tauolc, •ma da 

•vn canto ,taltra da {altro della fattola fi (co- 
per fiero le confiture j chefigtttrono..

Pezzi di formaggio Piafcntino di zuccaro jCoa'coltelli di zucca 
ro,in piatti numero io

Ciregic negre di zuccaro, in piatti numero io
Pome



Pome tofle di zuccaro, in piatti 
Perfidie di zuccaro, in piatti 
Perfidie noce di zuccaro, in p iatti 
Vua di zuccaro, in piatti 
Fichi di zuccaro, in piatti 
Gielo in bdle figure,in piatti 
Cotognatadi perfidie, in piatti 
Draghi di Genoua, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Stecchi,in piatti 
Cotogni ingielo, in piatti 
Cedri intieri in firopo, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Coriandoli confetti, in piatti 
Aneli confetti, in piatti 
I  mazzuoli, e certe figurine di palla di Marza- 

pano , fiaccano vn fregio attorno la tauola, 
che fece bel vedere in quel fcoprire.

numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 

numero 
; numero 
numero 
numero 
numero

io
IO
io
IO

•IO
IO
IO
id
io
io
io
io
IO.
IO
IO

Nota, che la [ala era allumata da otto Sirene per banda della 
tauola, che ih tutte erano fedeci inargentate, eteneYidofi 
le code in mano, ne 'ufciavna torcia atti, che ogni Sù 
rena, ne hauea due.

Banchetto di fera, che fece la Signora Serenifsima 
DuccheffàdVrbino, mia Signora ;

In occafumepur delle no%%e della Signora <JMargherita (a- 
tabenifua'Damatnel Signor Lanfranco Gianelli, do~ 
ite erano li [òpra nominati, nell antecedente Banchetto 
pur àpiatti dieci.

Erano apparecchiate le tauole, con beitifsirae piegature, e f& 
pollo per compartir i piatti, vn pauone arrofto , ma in piedi

T conale



con ale d’Aquila bianca inargentate, & con collo, e teda 
d’Aquila bianca pur inargentatalo corona in tetta arma dii 
quelli Scrcnifs.Signori,hauea cofcie,e piedi d’Aquila inargé 
tata, e tenea ne gli artigli, vnalepre arrofto, con cornine di 
ceruo dorate,piedi dorati,e teltadiftefa al lungo,con la 
fchiena a l'in sù , che facea bellifsima moftra, 
in piatti numero io

Sedie piccoline d’vn palmo dorate, che il fede- 
■ re , e gli appoggi, era profeiutto, in piatti numero io
21 Talamo fingea vn tocco, & dua figurine di zuc- 

caro, che moftrauano duoi ftellazocchi, che lo 
ftellaflero, in piatti numero io

Il mangiar bianco, in vn macello dorato, in 
fpalìa à due facchini, che erano due figurine, 
in piatti numero io

lingue di bue, falate intiere finte, moftri ,con 
tefta di ftucco inargentata,e vna figura di zuc 
caro àcauallo, che lo tenea, conia briglia ,& 
col tridente, in mano,in piatti numero io

lSfot4 ,  che tutte cjuejìe inucntioHî  le ontedette,e che fd ira n o i
vogliano efferfattefofra fugatine d ife jla  ,  chejùù  

no Jopra à  ip iatti,p er che fumo p ia n i.

Infalate di polpe di pauoniin cedro, in piatti numero iq
Piedi di càpfeftiaccarpioriati, in piatti numero io
Suppa di date», con zuccaro, e caaella;in piatti numero io
Pizzoni in bianco pieni, con agliata, ih piatti numero io
Profeiutto con pan fritto, fotto faluia, e perfe-

moli fritti, in piatti numero Io
Sumata in fette, con fette di limone, in piatti numero io
Infalatadigermogli,confprmaggio Parmeggia

no attorno, in piatti ntimèro io
Infalata di lattughe, con Marzolini di Fiorenza

attorno, in piatti numero io
Infalata d’indiuia, con formaggio tcneroattor- 

no, in piatti numero io
Infalata



Infoiata di mefedanzc,con Marzolini di Roma­
gna attorno, in piatti

Caliine appallate in bianco piene,e con gola di 
porco grillata, in piatti 

Pan once Ile appallate in branco, piene di polpet 
te,in piatti 

Salfa verde, in piatti

Secondo Jèruitio arrojio.
Fagiani infagioletti,cattato loro gli occhi,in 

piatti
Vna viuanda di mangiar bianco, rifatta con ma 

dòle confette attorno, in piatti 
Capponi appallati con tortelletti, in piatti 
Fette di lingue di bue in tegame, fopra gran fet 

te di pane dorate, in piatti 
tizzoni pieni in fapore, con pan fotto, & fette 

di budel gentile, in piatti 
Pailicci difcalTati, racconci con latte di pignoli, 

e torli d’oua dure,in piatti

Polpette di vitello ribattute, e con fapor d'vua 
patfa, in piatti

Tortelli alla Lombarda, tramezzati di capi di 
latte, in piatti

Atiatre domeniche appallate, coperte di cala- 
marettì, in piatti

Pailicci di fegato di vitello in fette, in piatti
Tartare in cadetta, con canellini fopra in piatti numero

numero IO

numero 1Ò

numero IO
numero IO

numero IO

numero IO
numero IO

numero IO

numero IO

numero IO
inumerò IO

numero IO

numero IO

numero co
numero- IO
numero to

ò l  infoiate * •

à*ftun patto iB.'viuande.

T  a Terzo



Terzo fornii io, e caldo.
Frittelle di latte, in piatti 
Pauoni grofsi, con fette di cedro, in piatti 
Fagiani à dua per piatto, fopra frittate rogno­

ne, in piatti
Torta di mele apie, in piatti 
Lingue di vitello impilotate, con fna falfa,in 

piatti
Brocci di capretti,con aranzi, in piatti 
Sapor di ribes, in piatti 
Olfelle Milanefe, in piatti 
Pernici a fei per piatto, con fritti verde /otto, 

in piatti
Mezze tefte di vitello arrofto, in piatti 
Spalle di montone della Mirandola » in piatti 
Cigotti di caprio, in piatti 
Tortore a cinque per piatto, in piatti 
Ortolani a dieci per piatto, in piatti 
Vua bianca di Bologna, in piatti 
Palle sfogliate vuote , in piatti 
Budelline di capretto, piene di pana alla Fran- 

cefe grillate, in piatti
Vaccina arrofto ben frolla,con fua falfi, in piatti 
Torta di fagiolini, in piatti 
Strufoli in vna torte, in piatti 
Pere bergamotte in fette in forno tramezzate di 

izuccaro, in piatti
Paftizzctti di naranzi purgati, in piatti 
Carchiofoli cotti, in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
Pedondi carchiofoli m cadetta, inpiatti 
Tartufàie, & oftreghe cauate, & acconcie infic­

ine,») piatti 
Cardi, in piatti
Piftacchi mondi, fiati vna notte in maluafia, in 

piatti
Pignoli fritti, in piatti

numero
numero

numero
numero

10
io

ro
io

numero io  
numero io  
numero io  
numero io

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

io
io
io
io
10
io
io
io

numero io  
numero io 
numero io  
numero io

numero io 
numero io  
numero io  
numero '-io 
numero io

numero 10 
numero io

numero io 
numero io  

Mangiar



Mangiar di Maggio, in piatti 
Mandole bruftolate, con Tale, in piatti 
Biscotti di P ifa, in piatti 
Pere,  e pome infieme, in piatti 
Caftagne, in piatti

numero io  
numero io  
numero io  
numeio io  
numero io

"Data acqua alle mani ; tenuta la toùaglia, 
Jtpoferoquejle Confetture,

Aranzi intieri purgati con gielo, in piatti numero 
ted ri intieri conditi, e poi con gielo, in piatti numero 
Fiorid’aranzi, e cedro in zuccaro,asciutti col

fuo odore, in piatti numero
Maftellette di brognata,d tre per piatto,in piatti numero 
Paflumo di periìche in figure, in piatti numero
Marmellata, in piatti numero
Limoncini piccoli di Napoli in firopo, in piatti numero 
Gnocchetti di pertichi ,ip  piatti numero
Pignocati, in piatti numero
MoftazzuoliNapolitaoiadòrati,in piatti numero
Copetta di Bari, in piatti numero
Mandole confette, in piatti numero
Anime di meloni, in piatti numero
Garofolini confetti, in piatti numerp
Mazzuoli, in piatti numero
Stecchi, in piatti • nnmero
Saluiette.ecoltelli,in piatti numero

io
IO

IO
io
IOio
io
IO
io
IO
IO
IO
IO
IO
IO
IO
IO

Banchetto fatto di fera , dalla Signora Lodouica 
Giliola,perlenòizè dellaSig« fua figliuola, 

à piatti fette,e tre mantili.
Indiuia con cipolline, e mefedanze , in piatti numero 7  
JLattugacongermogli, & aglietti, in piatti numero 7
Salami indenne mondi, in piatti numero 7
Lingua di bue in fette, con manzo trinciato at-^

torno,in cdtcilc di pàiU di fofamcllj,in piatti numerò 7
Cauiaro



Pauoni arrofti freddi tagliatile inireUte, e pieni 
quei tagli di geladia morella, e fette di limo-, 
ni r in piatti numero ?

Capponi allcfsi in ceftelle di fetta, con cinamo- 
. mo confetto fopra, in piatti numero 7

Polpettoni di vitello arrotai, in ceftellfe diparta 
di fufamelli,in piatti numero 7

Anatre domeftiche appartate in biantò;iìmpilo- 
tate d’anchioue in ceftelle di parta da Suore,

. in piatti numero 7
Pafticci di cingiaro, fn piatti numero 7
Offcllinepiccole, in piatti numero 7
Mangiar bianco in ceftelle di parta di fu famet- 

l i , in piatti numero 7
Càpidi latte, in piatti numero 7
Formaggio di Lodi in ceftelle di parta da Suo­

re, in piatti numero 7
Gelatina morella, in feorcie di pomi d'Adamo,

in piatti numero 7
Gelatina chiara in fiorite di limoni adorati,in 

piatti numero, 7
Capponi ànodi freddi tempeftari di pen i di 

caàella fina,in piatti numero 7
Pernici, in pan alla Francefe, in piatti numerò 7

r *

Secmtdofcruitio, t caldo, t fi letto di fattola infoiate » 
formaggio, c certifidami.

Pernici arrofte a q uattro per piatto,dua impilo-
tate ,edu a, con ofmarìuo, in piatti( A • « • % • • A é • .  ̂ _ • nomerò f  numero ? 

guaterò

—- 9  ̂ — j.—Tordiaottopérptttto»qtmctroifnpik̂àtl.o



quattro abbardati, in piatti numero
Pizzoni a quattro per piatto , dua impilotati, e

dua pieni, in piatti numero
Cafatelle di capi di latte a fette per piatto, in 

piatti • numero
Salfa reai, in piatti numero
Oline fenzaamme,in piatti numero
Fegato di pòli nello fteccho, in piatti numero
Fatticci sfogliati di melon di fegato, in piatti numero

7

?
7
7
7
7

Ter%a 'vitumda portata fubito, e fi letto il

lonze di vitello arrofto, con fettedi limone, in
piatti numero 7

Capreti intieri arrofti, con fette di cedro, in 
piatti numero 7

Paiiòni arrofti, con grane di mela granato,: in 
piatti . . .

Petti di vitello arrofto,con capretti (òpra,inpiàtti 
Fagiani à dua perpiatto,lVno impilotato,-e fa i 

tro con ofmarino, in piatti 
Cigotti di capriolon ofmarino fritto ,in  piatti .
Palanche ì dua per piatto, in piatti 
lepre con falfa fopra, in piatti 
Torte dominicali, m piatti 
Fiadóncini di rifo, in piatti

numero
numero

numero
numero
numero
numero
nùmeronumero

7
7

7
7
7
7
7
7

Quarta'v inonda.
©freghe alla bragia, in piatti 
©ftregbe in cappe fante, in piatti 
Oftfeghefritte, in piatti 
Feuéràzze ih padella, in piatti 
Peuerazze alla bragia, in piatti 
Caueftrelli, in piatti 
Spoletti in padella, in piatti 
Teline, in piatti

numero 7
numero 7  
numero 7  
nùmero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  

Cappe



Cappe in padella, in piatei 
Cappe alla bragia, in piatti 
Fatticci d’Oftreglie, in piatti 
Pafticci di cappe, in piatti 
Cappe fuori di gufcia, in piatti 
Granccuolc, in piatti 
Cappe fante, in piatti 
M ule,in piatti
Aranzi fpaccati,e fette di limone,vn gran piat­

to pieno, in piatti

numero y  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero y  
numero 7 
numero 7

numero 7

QjuJtleub njn muntile, cjtfofoo faduiettê 4ne3e coltelli, 
e tondi,eJèguitoro ifrutti.

Latto miele,inpiatti-
Cialdoni, in piatti
Tartufole, in piatti
Cardi , in piatti
Pere bergamotte, in piatti
Pere garzignole, in piatti
Pere garaueilc, cotte, monde con aneli Copri,
- in piatti
Pome rofc, e dece, in piatti 
Pome bruttolate, e monde, con canellini fopra, 

in piatti
Cattagne, in piatti 
Guccniaroli, in piatti 
Formaggio di Gradara,in piatti .
Marzoimi di Fiorenza, in piatti 
Giuncata di panna, in piatti 
Mandole, in piatti 
Carchiofbli, in piatti 
Patte da Suore, in piatti

numero 14  
numero 14  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7

numero 7  
[numero 7

numero 7. 
numero 7. 
numero 7  
numero 7  
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7  
numero 7

Sidicdc



m

Si diede acqu* alle mani, e fileno t altro mùn­
tile , e profeto le Confetture.

Cotognata di Genona, in piatti numero
Permeata in figure di Genoua, in piatti numero
Cedri di Genoua in zuccaro, in piatti numero
Brogne di Genoua, in piatti numero
Cotognate di Ferrara, in piatti nnmero
Gielj di Ferrara, in piatti numera
Marenedi Ferrara, in piatti numero
Cotogni in gielo in vafetti di maiolica » in piatti numero 
Confetti in nropo, in piatti numero
Mandole confette» in piatti : . numero
Coriandoli grofsi » in piatti numero
Pignoli confetti» in piatti numero
Nocciuole confette»in piatti . numero
Anime di meloni confette » in piatti numero
Aneficonfetti,in piatti numero
Canellini confetti » in piatti numero
Folignari infcatole,in piatti  ̂ _ numero
Mazzuoli d'oro, e di feta» con (lecchi » in piatti numero
Saluictte,e coltelli»in piatti numero V

V Definir

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
77
7
77



Definir groffo fatto dalla Pignora Duchefla Sere­
nili». mia Signora à fùa Altezza,e Sere- 

nils. .Sig. fila Confòrte.
tAl Signor Don cAlfonfo Scccllentifsimo Signor fio 

figliuolo t Donna <Jl{arfifa ,& à  Qauo~
Iteri, e à Dame.cA  otto fiotti » e di carne, e dipcfcc : ilfejce tutto gronde? &  

intiero di teiere, e di Lago, & tutto bcllifimo in gran 
fiotti duo etejsi delfaro, con tondetti di cofètteper, me%- 
fo S.Etfer il lungo dello tauoùt, acciò U tauolavenijjè 
fieno, e del fari.

Primo feruitio dt Cucino, e cablo.

Fanoni arrofto, con fétte di prosciutto attor­
no) in piatti numero 8

Yaraoli jr bianco, con vna falla fopra, e bot­
targa intorno, in piatti numero 8

Fagiani arroftiddua per piatto, con fidarne at­
torno, in piatti numero 8

Trutta alla Alcmana, con anchioue attorno, in 
piatti numero 8

Godetti di caprio, con lingua di bue, fatata at­
torno, in piatti numero 8

Dentali in forno, con tonina attorno, in piatti numero 8
Capretti intieri arrofti, con profeiutto fritto at­

torno , in piatti numero 8
Rombi fritti rimefsi, con anguilla falata attorno, 

in piatti numero 8
Pteti di vitello, in rete arrofti, con fette di man­

zo carpionato, in piatti numero 8
Mcgie allungherai con cauiaro attorno, in piatti



piatti ' numero 8
Porchette irrotto, con (ette di gola di porco mif- 

(alta attorno, in piatti numero t
Carpioni in teggÌa,con falmone attorno, in 

piatti numero S

Qucjlipiatti erano internati, poi fipofiper métto, come 
fi è detto, lefùffcefuenti viuaude, pel lungo del- , 

la tamia in tondi, e cefleìlmc.
Frittelle di mangiar bianco, in piatti 
SalfadianChioueinpiatelletti, in piatti 
Òffelline picciole s fogliate, in piatti 
Potacchi di calamari, in piatti 
Pafticcetti di fegato di vitello, in piattellini 
Agliata, inpiattclini 
Torrétte pìccole di pome, in piattellini 
Àgrettini,in piatellini 

. Mandolata in cafTetta, in piattellini 
Capidilatee, in piattelini 
Pafticcetti di li età, in piatellini 
Oliuefenzàanime, inpiattelli*! 
Moftarda<&Modona, in piattellini

numero 8 
numero & 
numero g  
numero g 
numero f  
numero, g  
numero g 
numero 8  
numero 8  
numero 8  
numero 8  
numero 8 
■numero S

Secondo fieruitio.
Pernici i cinque per piatto arrofte, con Cedro, 

ih piatti numero 8
Trutte piccole (ritte, con grane di mel granato

brutto,in piatti numero 8
Pulcini à fei per piatto, con limoncelli di Napo­

li! piatti numero 8
Carpioni fritti, con capparini, in aceto, in piatti numero 8 
Quaglie a fette per piatto, in piatti numero 8
Varuoletti piccioli fritti, con limoni, in piatti numero 8
Sfoglie grandi a due per piatto, con fardclle in 

dati fopra,in piatti numero 8
Tette di capretto Ipaccate, con rete arrotto, e fua

V a falÀ



1 5 *
falla,in piatti

Calamari fritti, in piatti
numero 8 
numero 8

Fegato d'ocha appartata d’Hcbrco, in tegame,
in piatti numero 8

Paflare (ritte, con aranzi fopra, in piatti numero 8
Pizzonifottobancaa fette per piatto,in piatti numero 8
Oftreghe fritte, con fette di limoni, in piatti numero 8
lom bi di lepre, con fua faifa fopra a due per 

piatto , in piatti numero 8
Orate picciole fritte, con pralfemoli, e faluia

fritta, in piatti numero 9
Fraccalfeafoprabifcotti, in piatti numtro 8

Fatticci di cotogni, con aranzi fopra, in piatti numero 8 
Vna patta di (alfa di cedro , in piatti inumerò 8
Tortelle d’aranzi, in piatti numero 8
Cafatelie di pere,e cotognata di Genoua, in piatti numero 8

Goui fritti, in piatti numero 8

Infilata d'induia, in piatti 
Infalatacapuccina, in piatti 
Infalata di germogli, in piatti 
Infalatadi mefedanze, in piatti 
la tto  miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Carchiofoli, in piatti 
Cardi, in piatti 
Formaggio di Parma, in piatti 
Pome rofe, in piatti

nnmero 8

numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numerò 8 
numero 8 
numero 8 
numero. 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

Deiìnar •



Definar del Conte Scandiano à Tua Altezza, 
à lèi piatti ,in gran piatti.

.'Gaiine appaltate, con tette , e piedi coperte di
gnochetjti, c codeghe attorno, in piatti . numero

Anatre appartate, con pan fotto coperte di trippe 
iaformaggiate,in piatti numero

Fauoncelli in brolardiero, con pezzi di cingiaro, 
in piatti, numero

Fatticci grandi di caprio, in piatti numero
Capirotat di capponi arrofti , e rognoni di vitel­

lo attòrto,in piatti . numero
Pollenta, con capi di latte,in piatti _ numero
Suppa di ceri bianchi, con melloni di fegato > in 

p i a t t i , ;  ̂ numero
Petti di vitello pieni, con pan fotto coperti di 
v cardi, ih piatti numero
Pezzi pieni in bianco, fopragroftata di tornino,

e pan fotto, in piatti numero
Agliata di mandole, con gole di porco,in piatti numero 
Tortelli grandi di battuto di totellctti, in piatti numero 
Papiha,In piatti numero
Battuto di carne in rete,con fette di vaccina in car

ta,piattì numero
Ceri infranti, con mezze tede di porco,in piatti nnmero 
Tomafelle, in piatti numero

<:s4rroJlo.
Cofcietti di Caprio impilotati di garofoli,con 

Tua falla ̂ in piatti numero
Pauonigrandifsimi,inpiatti  ̂ numero
Lepre intiere p iene, con Tua falfa, in piatti numero
Frittelle di PartaTodefca, in piatti nnmero
Fagiani a due per piatto, con cipollata fotto, in

piatti numero
Pernici a quattro per piatto, in Greco allaFran- 

ccfe , in piatti numero
Quaglila fette per piatto, in piatti numero

Ortolani

fi

é
6

6
6

6

6

6
6
6
fi

6
fi
fi

fi
fi
fi
6

fi

fi
fi



Ortolani a dieci per piatto, in piatti numero
Torte di bieda » e di tornino, in piatti mimerò
Gatio pieno drgenefttata, in piatti nnmero
Polanche a due per piatto, con aratui, in piatti - numero 
Moftardadizuccaro, in piatti numero
Lombi di porco indoba, in piatti numero
Tortelli di (corca di limone, in piatti numero
Sapor di cotogni, in piatti nnmero

6
6
6
4
6
4
4
*

Frutte*
•Oftreghe, con gufeia, in piatti
Oftreghe cauate, concie in. tegame, in piatti
Cappe Sante, in piatti
Granceuole, in piatti
Cappe alla bragia, in piatti
Cappe in padella, in piatti
Peuerazze, in piatti
Cardi din piatti
Pome ai due forti,in piatti
Pere fpinole, in piatti
Carciofoli, in piatti
Tartufole con gufeia, in piatti
Tartufole monde, in piatti
Oliue, in piatti
Piftacchi, in piatti
Vua bianca di Scandiano, in piatti
Copetta di Bari, in piatti
Aneli confetti, in piatti
Puina (alata, io p u tti

numero. 4  
numero 4  
numero 4  
numero 6  
numero 4  
numero 6  
numero 6  
numero 4  
numero f i  
numero 4  
numero 4 
numero 4 
numero 4 
in piatti f i  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero é  

Banchetto



LIBRO SEC0N7>0. tf$

Banchetto di fera di pefce, apparecchiato à due 
maritili jConbelle piegature.

Fatto dalllllujhre Signor fonte (/fare Taffoni à qttefli 
Sermifsimi Prcncipi, e Signori EcceUentiJs. 

e £aua/ieri,c ‘Dame.

‘Primo fcruttio freddo à otto fiotti

Capi di latte in cadetta sfogliati, in piatti 
Puine di latte di mandòle, in piatti 
Maroaca pelata,& intiera, con oglio,aceto, e pe 

pe, in piatti
Bottarga intiera, con fette pur di bottarga, in 

piatti
Trutte accagionate, in piatti
Code di gambari, con aceto in mezo, in piatti
Pafticcidi Vani oli , in piatti '
Aftefiin fette, in piatti 
Baine fritte,e in apbba fredde, in piatti 
Pafticci di miglioramenti, in piatti 
Cauiaro, in piatti
Pafticcetti sfogliati, pieni di mangiar bianco,à 

tre per piatto, in piatti
'Infoiata d’indiuia,con anchioue attorno.in piatti 
Infolaracapuccina, con formaggio attorno, 

in piatti
Germogli con anguilla folata, in piatti 
Polpettoni di luzzo, in piatti 
Sapor bianco, in piatti 
Gelatina con anguilla fotto, in piatti

Secondofiruitio di cucino, e caldo,
Vnagroftata di tuonino,con fopra vn dentale in 

bianco, in piatti

numero t 
numero 8

numero 8

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero

8
t
8

.8
8
8
8
8

8
8

numero 8  
numero 8 
numero 8 
numero 8  
numero S

numero 8
Pafticci



Fatticci di carpa, in piarti numero 8
LuzziallaAlemana, in piatti numero "8
MubfaallaAlemànà, in piatti numeio 8
Miglioramenti alefsi, acconci con butiro, e for­

maggio , in piatti numero 8
Pernici finte di battuto di tènca, in piatti inumerò 8
MoftardaFranccfe, in piatti numero 8
Varuoli in bianco, con milze di luzzo attorno, e

latte di pefcc, in piatti numero 8
Maccaroni alla Vrbinata, in piatti numero 8
Galane in pafticciò, in piatti numero 8
Meggie in fapore, in piatti numero 8
Tartare con aneli fopra, in piatti numero 8
Miglioramenti alla Alemana,có fuà falfa,in piatti numero 8
Salfa d'anchioue, in piatti numero 8
Pefci pertichi pelati,(opra fuppa dorata, in piatti numero 8
Suppa di latte, con oua fpérdutc fopra, in 

piatti numero 8
Cauoli bianchi rimefsi in padella, conbutiro,e 

aranzi, in piatti numero 8
(oro  pattato, con latte, in piatti : numeio 8

Ter^o jeruìtio ytcA&y ì
Luzzo fritto rimelTo alla gradella, con butiròiC 

finocchio, in piatti 
Frittata rognofa d'anchioue, in piatti 
Barboni alla gradella, in piatti 
Suole in carta, in.piatti 
Frittata, e retortoli alla Fiorentina, in piatti 
Pattare, in piatti
Groftoli im palati di maluaeia, in piatti
Patta piena ai pattume di piftacchi, in piatti,
Pefcaria minuta, in piatti
Salfa verde, in piatti
Galane fritte,  con fuaoua, in piatti
Torta de peri, e cedri confètti, in piatti
Calamari fritti, in piatti
Goui fritti a fette per piatto, in piatti

numero 8 
numero & 
numeto 8  
numero ® 
numero 8  
numero *  
numero 8  
numero 8  
numero' ® 
numero 8  
numero 8  
numero 8 
nntnéro '8  
numero* 8  

Luzzo



iTnzzo impilòtato d’anguilla falata in fpcd->,con
fua falla, inpiatti numero $

(Sarpa alla gradella carica di mandole confette,
in piarti numero

Àgreftino, in piatti numerò 8
Rane, con prafsemoli fritti, e faluia, in piatti numero 8

Frutte.

la tto  miele, in piatti numero 8
Cialdoni, in piatti numero 8
Butiro frefc'o lauato tre volte, con acquad’aran-

zi in foglia zzi, con zuccaro, in piatti numero 8
Gioncate di latte di mandole, in piatti numero 8
Tortelle piccole a tre per piatto di feorze d’aran-

8zi purgate, in piatti numera
Pereguafte, in piatti numero 8
Pere gafzignole, in piatti numero 8
Pome rofe in piatti colmi, in piatti' numero 8
Tartufole,in piatti numero 8
Cardi, in piatti
Mandole fritte,.tQn pignoli fritti attorno,in

numero 8

piattir numero 8
TortaUctni di patta di pittacela, in piatti numero 8
Formaggio di Sauoia, in piatti numero 8
Puina-falatadi panà, in piatti numero 8
Ziambelline di monache piene, e vuote, in

•piatti numero 8.

Qulfidiede acuita alle mani, e leuato il montile » f poferole 
confetture, quelle» dito chiamo di Truccar o » e %n pa- 

ftume, di che fanno ogni cofa contra­
ffa  in Venetia »

Anguille arrofto di zuccaro di Venetia, in 
. piatti • numero 8
Anchióu'e dizuccarodi Venetia,in piatti numero 8

X Bottarghe



Bottarghedi zuccaro di Venetia, in piatti
Calcinelli di zuccaro di Venetia, in piatti
Cappe lunghe dizuccaro di Venetia, in piatti
Gambaridizuccaro di Venetia, in piatti
Tegami d’oua di zuccaro, in piatti
Marzapani grofsi Portughefi, in piatti
Torte ai piftacchi à  due grotti, in piatti
Zarabafca di Venetia, in piatti
Mandole confette, in piatti
Nocciuole confette,in piatti
Aneti con citiamomi grofsi attorno, in piatti
Cedri intieri conditi, in piatti
Mazzuoli di feta, e d’oro tramezzati, in piatti
Saluiette, e coltelli,e (lecchi lauorati,in piatti

numero 8 
numero 8  
numero 8> 
numero ; 8 
numero 3 
numero 3; 
numero 3  
numero 8 
numero 8  
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

Cena con qualche vantaggio fatta à lua Altezza, 
e ferenifsima fiiaConiorte, e Caualieri, 

e Dame, à dodici piatti.

Fatticci di vitello freddi, in piatti numero iar
Capponi freddi in bianco,con mandole fritte fo

pra, in piatti numero t t
Salami freddi in fette,có foglie d’aranzi, in piatti numero i  a
Lingue falate,in fette lunghe, in piatti numero : i  %
PauoniarrolH,cóoliueséz’animafopra,in piatti numero ia
Profciutto sfilato, in piatti numero i»
Officile sfogliate,in piatti numero *ia
Mangiar bianco, in piatti numero ia
Geladia torbida, con capponi fotto,in piatti nùmero ia
Indiuia con cipolline,in piatti numero l a
Lattuga con aglietti, in piatti numero ia
Germogli con formaggio attorno in bocconi,

in piatti numero ia
Ramponzoli con Marzolino sgarugliato attor­

no, in piatti numero ia
Cappari, in piatti numero it à
Radicchi cotti, in piatti numero ia

Cipolle



Cipolle cotte, ìn piatti 
Carobbe,io.piatti 
Cedro, io piatti

freddo in fattola, e tutto arrcfto.
Ceraio arrofto, in piatti
Pafticci di zambudelli, in piatti
Pernici arrofto à cinque per piatto, in piatti
$alfa reale, in piatti
Polpettoni grofsi di vitello, in piatti
Arzauole à quattro per piatto, in piatti
Kauicelle sfogliate, in piatti
Lepre intiere, in piatti

&  *vna diftcddo, il caldo tut­
to arrofto.

numero 1 2
numero 1 2
numero 1 2

lafciar il

numero
numero IX
numero 12
numero I I
numero 12
numero 12
numero 1 2
numero I I

che (ehm
tfola,

Conigli arredisi due per piatto, in piatti numero 12 '
Anatre domeftiche, con fette di cedro,in piatti numero - i*  
Lonzà-di vitello, con aranzì, in piatti - numero ia
Pàuoni grofsi, con grane di mel granato fopra, 

in piatti numero ia
Cigottl di montone,con vua (granatafopra, 

in piatti numero 12
Capretti arrofti, con pignoli fopra, in piatti numero 12 
Polanchearrofte, con fette di limone, in piatti numero 12 
Lingua di bue arrofto, con dadi di profciucto fo­

pra, in piatti numero iz
Capponi appartati arrofti,con fette di cedro ar­

rofto, in piatti numero 1»
Torta di po/ne, in piatti numero 12

X 2 Moftarda



Moftarda di auccaro, in piacti "numero t i
Porchette di latte, in piatti ;nume& l  à

Fmtt< i i  canfetturt inferni.
Latto.miele,in piatti numero 24
Cialdoni,in piatti numerò 24
Piftacchi mondi, in piatti numero ' 12
Pome crude, in piatti numerò 12
Pome in gielo, in piarti numero 14
Cotogni cotti in forno, e in fette, con zuccSro,

in piatti numero I»
Cotognata, in piatti •numerò 12
Formaggio di forma, in piatti numero 12
Pere corre, in piatti numero 12
Pere crude, in piatri numero 12
Cotogni in gielo intieri, in piatti numero . I 2
Tartufale, inpiatti mimerò 12
Cardi ; in piatti -nt»m'<pro 12
Cotognata di Genona-, piatti numero 12
Aneli e (lecchi, in piatti numero 12

Defmar da magro j fàtto dalla Serenifsima Pignora 
Duccheflfa dVrbino , alla .Serenifsimi <ftg. 

Duccheflfa di Ferrara, e Dame in ab- 
Tenia di Tua Altezza.

Varuoli inpotacchi, conpanTodefcofotto,in
piatti numero 4

Pallate in bianco, con falfad’anchioue, in piatti numero 4
Meggie in fapor, in piarci numero 4
LuzziaHa Alemana, in piatti numero 4
Rama in reggia, in piatti numero 4
Anguille in morelli nello fpedo poi in reggia, con 
■ l'uà falla, in piatti numero 4

Luzzi



L J& R ù  S.ZGXMiDÙ.
J.uz 21 sfilati in caflettc, in piatti 
Raine in pafticcio, in piatti 
Rapina alla. Alemana, in piatti 
Cafàtelle di rifo, in piatti 
Suppadi latteTodefca, in piatti 
Fagioli lenza occhi, in piatti 
Caupli bianchi fritti in .butiro. in,piatti'

Fritto,
Varnoli alla gradella, con fua /alfa fopra,in piatti 
Barboni alia gradella, con falfa Polacca, in piatti 
Luzzi nrjlofpcdoirop.ilotati d'anguillaiàlata, 

in piatti
Calamari fritti, con ararizT'> in piatti "
Suole fritte,con fette di limone, in piatti 
PalTare fritte, con fugo di melo granato’brufco,
• in piatti

Ba i b oni.fritri, con aranti * inpiarti1 
Goni frittÌ,con vna falfa fopra,in piatti 
Schille fritte,in piatti 
Tcnche grandi rimefle alla gradella* con pan 

grattato, e butiro, in piatti 
Granceuole, in piatti 
Re tortoli d’oua alla Fiorentina, ih piatti 
Oua copattc con anchioue indadi fopra,in piatti

Frutte*
Oflrèghe alla bragia, in piatti colmi 
Cappe alla padella, con aranzi, in piatti 
Cappe al tetto., in piatti 
Spolette in padella, in piatti 
Crollata di formaggio tenero , in piatti 
Formaggio Parmcggiano, in piatti 
Oliue, in piatti 
Finocchi, in piatti .
-Pe te in piatti colmi '
Pome in piatti colmi

t& s
nùmero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
.numero 4

numero 4
numero 4

numero 4
numero 4
numero 4

numero 4
numero 4
numero 4
numero 4

numero 4
numero 4
numero 4
numero 4

numero 4
•numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
nemero 4
numero 4
oumero 4
numero 4
numero

Cardi
4



I t i  ÌÌBLLO S.CACCO
Cardi infinocchi, in piatti 
Tartufale, in piatti 
Cardi di Cardi, in piatti 
Cucciar oli alla bragia, in piatti

numero 4  
numero 4  
numero 4 
numero 4

Banchetto alla Alemana, fatto dal Signor Don Al- 
fonfo Eccellentifs. à.Madama Lucretia d’Efte 

all’hora ; che hora è la Serenif$.Duchef- 
fa dVrbino, & al Z)uca di Guifà,

& à mplti Caualieri, e Zzarne quattro 
tauole tonde.

Nel gran ptatto,
Infalata oglio à potrida, con l'orlo adorno con vn bel fregio 

, d’ouadure fpaccate,fardèlle,Formaggio fgarugliato, 
vua patta « vuà frefea, mandole fritte, 

e cofe limili.
: Attorno.

Manzo frefeo trinciato,con aceto,e pepe intor­
no all’orlo, e fette di falame, in piatti numero 5

Profciutto sfilato,con lingua di bue, in fette lun 
. ghe attorno il piatto, in piatti numro 3
Pauoni in fette con grane di mel granato fopra,

e fette di cedro attorno il piatto, in piatti numero 3
Oflfelle di Milano, in piatti numero 3
Milze con fette di fatinone attorno, in piatti numero 3
Fatticci di cingiali, in piatti numero 3
Galline appaftate,impilotate di maroaca,in piatti numero 3

Seconda viuanda » e calda.
Nel granpiatto.

Petti di vitello,due pieni alla Lombarda,due bondole,due pes­
ai di porchetta miflalti, e due pauoncini appallati.
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A ttórno

Capponi coperti di gnocchetcidi pinzetta, , in .
p i a t t i  n u m e ro  5

A n a t r e  d o m e n ic h e  c o p e h e  d ’olhfeghe £ ìn  p ia t t i  n u m e ro  j  
T iz z o n i  p ie n i in fa p o r e ,c ó fu t n a t a in fe t t e ,in  p ia t t i  n u m e ro  y

C a fa te lle  d i  tunrino» in  p ia tt i   ̂  n u m e ro  £
P a ftic c i d i fe g a to  d i v ite llo  , in  p ia t t i  n u m e ro  3
P e t t ik i  ia  c o n ig lia , co n  z im b u d e lli , in  p ia t t i  _ ' n u m e ro  ‘ 3  
V it e llo  b a t t u t o i n r e t e ,e  b ru fa fo  fe c o  , i n  p ia t t i  n u m e rò  - 3

Ter̂ a vitanda arrofìo, 
Nel gran piatto.

P a l o n i  d u a ,lo n z e  d i  v ite llo  d u a ,p o r c h e t t e  d u a ,  c o n  
aran zi, c e d r i ,  e lim o n i, in to rn o  a ll ’o rlo .

A t t o r n o .
P e r n ic i  a fei p e r p ia tto  c o n  fe tte  d i  c e d r o ,in  p i a t t i  n u m e ro  3  
Q u a g lie  a fe tte  p e r  p i a t t o ,  in  p ia t t i  n u m e ro  3
P o lla ftrin i a  f e ip e r  p ia t t o , in  p ia t t i  n u m e ro  3
P iz z o n i p ie n i a ir o n i  a  c in q u e  p e r  p ia t t o , i n p i a t t i  u n  m ero  3  
T o r t e  d i  c a p i d i  la tte , i n p i a t t i  . n u m e ro  3
T e fte  d i  c a p r e tto  a r r o fte , in  p ia t t i  n u m e ro  13
M o f la r d a .F f a n c e f e , iu p ia t t i  n u m e r o  3.

Quarta viuanda. 
Neigran piatto «

C e f a t in a g i a l l a  c h ia ra  f o p r a c e r t i  v e d r i , f ò t t o c u i  e ra n o  v a f i f  
v c c e lli  v i n i ,  c h e  fi v e d e u a n o  c a u lin a r e ; e il lo r  ve rfo  f e n z i  
p o te rli co n o fce re, il  tra m e z z o  fra  lo ro  è la  g e la d ia .

A t t o r n o
O c c h i  d i  v ite llo  in  re te  a r r o ft o ,  e  fu a  f a l f a , in  

.p ia t t i  . ; n u m erò . 3
l a t t e f i n i  in  re te  a r r o ft o ,  e  a ltr a  f a l f a , in  p ia t t i  n u m e ro  ' 3
M o r t a d e lla  d i  fe g a to  in p a ftic c i s fo g lia t i ,in  p ia t t i  n ù m e ro  3  
T a r t a r e  d i  p a n a ,in  p ia t t i  n u m e ro  3
Ccrucflc d iv it e l l o  in  fr itte lle ,in  p i a t t i  n u m e ro  3

F r it t e lle
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Frittellodi Gencftraw, in piatti: numero
Pizzoni accarpiòuati.;i» 'pjaJtèi ftUmeìrò' $

Quinta vitundr1.
Nel gran piatto polpette di vitello aperte ,e in  tegghia chìal^ 

atrofie, un cofcietto di. caprio,dualeprfc,dua mezze teli* 
di vitella arrofte in rete, con fette* di. lonzaàtipocco mifTaka 
attorno all’orlo.

Attorno.
Capponi appallati,in piatti* numero 3
Conigli a dua per piatto , in piatti numero 3
Fagiani ddua per piatto, in piatti numero 3
Retortoli di zibibo fcnz’oflo,e piftaccea, in piatti .numero .3 
Vua,in.piatci • numero 3
Oliue di Spagna rin piatti numero 3
Moftarda,in piatti numero 3

Sejìo Jèruitto.
Nelgrarfpiatto t

Oftreghe alla bragia, e attornotaU’òfldglm baff.. 
Attorno*

01lrtglie,«cappe fante, in piatti ■
Oftreghe fritte, in piatti 
Granceuole in fuagufcia, inpiatti- 
Spoletti in padella, in piarti 
Cappe in padella, in piatti 
peuetazze, in piatti 
Calcinelli, in piat ti

Frutte.
Nel granfiano.

Cialdoni, e grandi,e piccoli,e attorno bigotti Fiorentini.
Attorno.

la tto  miele, in piatti . numero $
Pere (bergamotte con pome rofe attórno, in piatti numero 3 
Piftacchiin maluafia, in piatti numero 3
Pignolimandi, in piatti numero 3

Caftagne

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero £ 
numero 3 
numero, 3



Caftagnecon gucciaroli cottaatt&rap, in piatti numero ? 
Pome bruftolates, coti anoff fopra, in piatti numero ;
Ofiue icna’aaim a, in piatti numero j

Dato fot qua atte mani, e leuato vn maritilo, fifojerole 
Qmfìttttre. Nel granpiatto.

Scatole 4i sp e tta  trescatole tre di cotognata, tre (catole di ce 
donato»tre fcatolc di marmellata, con tpaazuoli belliC- 

mi attorno aU’orlo, e (lecchi per <Jeutr9.
Attorno f

Confetture in firopo, in piatti numero $
Saluiette, e coltelli, in piatti numero j
Maftellette di gieloi tré per piatto, in piatti numero £ 
Confetture varie di Genoua , in piatti numero $
Piftaccea,in piatti numero $
Mandole, e pignoli, in piatti numero 3
Anime di meloni con aneli ,in piatti numero j

Lettatele Qonfettttre> Ji torna a mitre in fattolafefia Tedefca, 
malnagia,e <u*rij kecbieri : e eiafem tauolma

craferuite orni!fyrAfcritto.

Definar alla Alemana, fatto dal Signor Gafparo di 
Monte à lua Altezza, e molti Caualieri, fen- 

$a Dame,con tre tauole tonde.

Nel gran piatto.

Vnpauoneinbrolardieroappallato,vn petto di vitello,due 
anatre appallate, vnalingua di bue milTaltata, vna 

mczzateftadi porco,lèi gambua^i,^ vfl (alarne in due peaaj.
Y



Attorno.
Capponi appallati in brodo, con mortadelle di 

fegato, e pan fotto, in piatti nomerò J
Pizzo ni in faporc con brufafo, a tre per piatto,

in piatti numero 3
Pernici coperte di ceci infranti, con codeghe a 

dua per piatto, in piatti numero }
Petti di capreto in faporc,con pan dorato fotto,

in piatti numero 3
Budelli gentili,con fuppa,e zatnbudelli, in piatti numero J  
Lattefini in làpore, con pan fotto, ih piatti numero 3
Vna falfa con palla sfogliata attorno, in piatti numero 3

Secondaviuanda.

Nel gran fiotto.
Dua pauoncini appallati arrofti, dua galline appallate, dótà 

anatre appallate,vna gran lonza di vitello,con cedri,arazi, 
e litnoniin fette, e profeiutto fritto attorno à l’orlo • 

Attorno.
Polanche à due per piatto,e attorno à Porlo or­

tolani, in piatti numero ' 3
Gelatina gialla,  con gelatina morella attorno, 

in piatti numero 3
Pafticci da lieta à lèi per piatto,in piatti numero j
Pernici à quattro per piatto,con tordi attorno a :

l’orlo, in piatti numero 3
Brozzi di capretto., con occhi di vitello attor­

no, in piatti numero 3
Vna palla,con Icucieiim di ìapor a vua attor­

no, in piatti numero 3

Frutte nel gran f i  atto.

Vna grin torta di pome,e cotognata, e attorno a Porlo c *  
fatclle di pattumi dipiftacchi.



Attorno.
Mandole bruftolàte in Tale , in piatti 
Pome di due forti,in piatto pieno, in piatti 
Garchiofoli, in piatti 

• Tartufole, in piatti 
Olìue, in piatti 
Vuafrcfca.in piatti
Pere, con formaggio intorno Torlo,in piatti

numero 3 
numerò. 3 
numerq 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3

'Tot fu portato in fattola.

Copetta, aneli, maluagia, trebbiano, e mofcatello, 
e bicchieri aliai, e faluiette.

Erano tre tavolini quadri grandi, in modo rche vi capiuanq 
Quattro perfine per faccia afior agate, e fi firuiuano at­
torco attorno. Nella prima tauplà, pue mangiarono tè 
loro Serertifiime Altere, vi era vn limo nelmê o, tan­
to y che vipotea forgere vrihuomo, &  era coperto da vn 
granpafh ccio voto, che anco egli nelfindo era forato qua 
to il buco della fattola,col copertoi ma il copertofipotea te 
Mare. Bra poi nafiofio fitto la tauola Sen^a, cheniffuno 
lofapeffefuoriche la Ducheffa Sereni fi. Pedrolino Qomc- 
diantejCpoJìî he furono a tauotat co fe viuande, ch'io dirò 
poi j venne infifa Pantalone mofìrando cercare Pedr oli­
no , come fachino golofi, ouefimangiaua.> chiamandolo # 
cofltùfirfifuori delpajìiccio la teftafilo, nefivedea ilrejìo 
egli rifiofiy che perfia difiratia e fendo ito in cucina per 
gola, i cuochi l’haueuano fatto inpajìiccio, poi fi tornò d 
ricoprire, e mentre quei Signori definàrono ,fimprepar­
lo in quelpajìiccio molto ben fintito ,per molti buchi, che

Y  a rierano



t ? i  & £ È L Ò  s e j i K C O
•Vi erano acconci, con foglie, tutte le altre tauole haueuano 
faflicci fintili, ma fieni divarie cofe» che fletterofemfrt 
in tauóla a tal, che ancori altri ajfèftauono qualche *** 
tuta :fljèruirono a quattro fiatti fer ciajcuna, queflé cofi 
gran tauole.

*Trimoferuitio, a quattro fiotti .
Fauoni coperti di tortcllctti. in piatti ' numero 4
Suppa di ceci bianchi > con zambudelli fopra, in 

piatti _ numero 4
Grattata di tornino, con pizzohi in bianco pieni, 

in piatti numero 4
(Capponi appaìVatiifbprà ro triglia, con fette di fi»*-

mata, in piatti nomerò 4
Anatre domeftiche copèrte di calamari infcró gial 

l o , cònpanlot't^, fa piatti nhhvero 4

Secondo Jeruitio.
Lodote arroftè àfedéci pèrpiatto, inpiatti trameno 4
Lombi di lepore in pcuerata., in piatti numero 4
Ortolani a federi per piatto, ih piatti numero 4
OifFelle sfogliate piene di mangiarbiaheb, ih 

piatti
Tortore a cinque per piatto, in piatti

Ter^o Jeruitio.
Fauoni arrofti, in piatti 
Moftarda, in piatti 
Fagiani a due per piatto, in piatti 
Pernici a fei per piatto, in piatti 
'torce di pome, in piatti

Pome,

numero 4  
nnraeto 4

nomerò
numero
numero
numeronumero

4
4
4
4
4



L I B R O  S E C O N D O .  
Brutte.

4>ome,e pere in piatti pieni 
Tartufale intiere ,<eiu fette inficine, in piatti 
Cardi,in piatti 
•MarzolmidiiFiorenra, in piatti 
>Piftacchi, in piatti

m

numero . *  
numero # 
numero 4  
nomerò 4  
numero 4

Si diede acqua atte mamy e fileuèetnioefit; e fi 
fojè fòpratJjleff) montile.

Cotogniiintieri, in gielo, in piatti 
Cedroin-zn ccaro intiero, in piatti 
Cotognata di Genoua,in piatti 
Copetta in (carole, in piatti 
Anefi, e ftecchi, in piatti

numero 4  
numero 4  
numero 4 
nnmero 4  
numero 4

Definir del Conte Scandiano à fiia Altezza ,*O a -  
ualieri lenza Dam e, fopraTifteflfe tauole j i e r  

uite à duoi piatti di c a r n e e  pefee.
'Soppalcanti della tauola erano quattro gran piat 

tiouati^dua con gran Var noli in rapor,&dua, 
con du&trutte alla Alemana, in piatti numero i

<Suppa4 iceci bianchi pattati, con fette di gole <}i
porco yki piatti numero 4

Suppadihon brodo, e formaggio tenero, con cap­
pone appallato fopra, e fette di melone di fega­
to , in piatti numero a

Anatre d’india appallate, con fette di tetta di vi- 
. telUJn,piatu numero a
^Suppadicalamari, e oftreghefoòra ,in piatti numero a 
£uzaiafiaJUemana,con fua falla, in piatti : numero a
Tettidic^pretti in teggia,con fuo fapor, in piatti numero « 
>izzoniiuJapor pieni di paflumo di brufafq,

piatti; numero a
iPalUaeófipaliate in quarti alla Alcmana^njnatti numero a

-Paftiecì



Pafticci di orade vecchie, in piatti numero
Pafticci di caprioli, in piatti numero
Tefte di vitello arrofto, in piatti . numero
Dentali alla gradella., qori luafalfa, in piatti numero 
Fagiani di montagna, in piatti numero
Luzzi nello fpedo pieni di cappe lunghe, in piatti numero 
Coturnici a quattro per piatto,in piatti numero
Rombi grandi fritti, in piatti 
Torta dt herbe, e capi di latte, in piatti 
Sapor di ribes, in piatti 
Pernici, e tordi inlìeme, in piatti 
Polaftrini a fei per piatto, in piatti 
Solegrandfc fritte, in piatti1 
Palla piena di marzapano, in piatti

Tcr%p jeru ttto .

Granceuole in cadetta, in piatti 
Cappe fante , in piatti 
Ofltrcghe alla bragia , in piatti 
Oftreghe fritte, in piatti 
Oftreghe cauate, e in piatti,con oglio, epraflfc- 

m oli, in piatti 
Spoletti in padella, in piatti 
Calcinelli,  in piatti 
Caheftrelli, in piatti 
Peuerazze, in piatti 
Capatoceli!, in piatti 
Cappe in padella ,  in piatti

fru tte .

To rta di pere, e cotognata di Genona, in piatti 
Tatto miele, in piatti '
Cialdoni, in piatti 
Tartafole,in piatti 
Sifcotti Spagnuoli, in piatti 
Cardi di finocchi, in piatti 

iitacchi fritti, in piatti

%
a
»
a
%
%
%

numero a
numero i
numero a
numero a
numero a
numero a
numero «

numero a
numero %
nùmero a

numerò a

numero ,a
numero a
nùmero a
numero a
numero à
numero a
numero ' a

nùmero a
nùniero 4
nùmero 4
numero a
numero a
numero' a
numero
Mandole

i



Mand ole bruftolate, in piatti
Cotogni cotti, e in fette conzuccaro, in piatti
Copeta di Bari, in piatti

numero * 
numero » 
numero a

Cena domcftica tra Caualieri à tauola tondapuc ne 
capiuano dodeci, e quattordici, 

à due piatti.

Trim o fe r it it i* .

Infoiata di germogli, con aneli frefchi,& anchio
ue intendo all'orlo,-in piatii .ninnerò »

Indiuia con cipolline frefche, & arringa attor-
no, in piatti numero a

Suppacon buon formaggio, tramezzata di ro­
gnoni di vitello’arrotto infette, in piatti numero'. : a

Pafticcfdi trippette di vitello, in piatti numero »
Pauoncelle appallate in pezzi,&in cappuzzi al­

la Àlemana, in piatti numero r a
Anatre d’india ni quarti,con lòppa fotto, e fet-

tfe di zambudello, in piatti numero a
Quaglie con ceci infranti, e gambucci di porco 

fidato, in piatti numero »

fatticci di tetta di vaccina in fette, in piatti numero
Petti d i vitellorintegghia,co cardi l'opra, in piatti numero 
Patfónifoprafrittaterognofe, in piatti numera
Fagiani à due per piatto ,fòpra frittate verdi, 

in piatti numero
Mottarda, in piatti .numero
O atio , in piatti numero
Totte di pome, in piatti numero
Sapordi Vifciole', in piatti nomerò
Pernici àfei per piatto,in piatti numero

Frutte

a
'a
a

8
a
a
a
a
a



Frutto.
Formaggio tenero bruftoIato,fopra fétte di pan

fritto» in piatti numera \
Pome,e pere » inpiatti numero a
Tartufole, in piatti numero a
Formaggio di Parma (garUgliato » acconcio con

oglio, aceto, e pepe, in piatti • numero a
Mandole bruftolate con (ale, in piatti numero a
Puma di panna fatata, in piatti numtro a
Piftaechi, e pignoli, in piatti numero a

^cfmardomefticoàtauolino tondo} 
al fimile.

Suppt di pan bruftolato, cbut fraf f t&o,  con
ofrreghe fopra,in piatti numero p

Suppa tramezzata di battuto di tomafcUf ftit- 
te, in piatti - numero a

Suppa Todefca cramf zzata d ’occhi di vitelli 
_ ben co tti, e fpaccati, in piatti numero a
Pauoncelle appafrate in brolnrdiero, conmoc»
: tadelle di codeghe, inpiatti pumcro a
Fatticci di manzo difeaflati, e tagliati in fétte,e

poftein tegame,con faporFrancefe, in piatti numero a
Agliata con punte di petti di vitello, in fette 

dentro, In piatti numero f
Capponi appaltati in brodo giallo pieni, e con 

panfbtto,inpiatti «minerò a
xÀrrtfo,

C igoto  di montone pieno d'aglio, e ofmarinp •
inpiatti ammaro a

Tortore, con pan fritto, e profeiutto, in pietà  ̂ npmero *  
^QuagliejCOn pan dorato, e fumata frittala pianti NUfPffP * 
Fanoni, con fétte di manzo ia.tceficJkktóì ia , : 

aiata numero *Moftarda



Moftarda, in piatti 
Fiadoncini sfogliati di faro, in piatti 
Miglioramento al fumo in forno, in piatti 
Bottarga intiera monda, e in fette, in piatti 
Formaggio di Parma, in piatti 
Marzolini di Fiorenza, in piatti 
Tumino disfatto, con pane bruftolatoattorno, 

in'pìatri ,
Pbm'e,épére infìeme, in piatti 
Kftacchi , ih piatti 
Tartufole, in piatti

numero a
numero a
numero . a
numero a
numero a
numero a

numero *
numero ' à
numero a
numero a

Cena da magro fra Caualieri 
allìftefie tauole;

In falata d’indiuia, con cipolle cotte, in piatti
Infafatà di germogli, con radicchi cotti, in piatti
Arenga acconcia, con oglio, e aceto, in piatti
Miglioramenti in fianco , in piatti
Maroaca intiera’* ih piatii
Formaggio di Lodi ,:in piatti
Cauiaro di Ferrara, in piatti

numerò a  
numero 2 
numero a 
numero a 
nnmero 2  
numero a 
numero a

Secondoferuitio.
Polenta, con capi di latte, in piatti numero a
Suppa di pana alla Alemana carica d’oue fperdu- 

te , in piatti numero a
lu zzo  alla Alemana, con fua falla, e moftarda 

Francefe, in piatti numero a
Cauogli, con miglioramento dentro, in piatti nnmero a 
Varuoliin bianco,confalfaFrancefe, in piatti numero a 
Tortelli di zuche, e pana, in piatti numero a
Herbicine, con fuppe, in piatti numero a

Z Fritto



Fritto.
Varijolo {chiappato in dobba fritto , in piatti
Salfa d'anchioue, in piatti
Torta di fagiuoli, in piatti
Calamari (rieri, in piatti
Salfa verde, in piatti
X<uzzo alla gradella, in piatti
Luzao rimeflo alla gradella, in piatti

Frutte.
Tartufole, in piatti 
Oftregh e alla bragia, ih piatti 
Pere bergamotc, in piatti 
Pomecalimane,in piatti 
Gucchiaroli, in piatti 
O line,  in piatti

*£>efinar a tauolini al fimilp.
Suppa di tornino disfatto in tegghìa, con butiro 

l'opra pan bruftolato à due folari.cod pani bu- 
lita , torli d‘oua, zuccaro, e canella, in piatti 

Suppa di pan bruftolato, con oglio,aceto,fcalogn< 
fopra, e anchioue, in piatti 

Snppa di bifeottini, con cappi di latte tramezza­
ta a tre folari, con latte bulito oua, e butiro, e 
perficosfilattofopra,ecanclla,inpiatti .. 

Pafticci di miglioramento falato, in piatti 
Lafagne cotte nel latte , in piatti 
Varuoli grandi in pocacchio, in piatti,

...Frttto.
Sopracengìo mi (Tal tato fiotto, in piatti 
Frittata piena di cauiaro Ferrare»,in piatti 
Tenche grandi fritte grillate,con pan grattato,

numero % 
numero a 
numero a 
numero a 
numero a 
numerò a 
numero a

numero a 
numero a 
numero a 
numero & 
numero a  
numero »

numero a  

numero a

numero % 
numero a  
numero a 
numero a

numero a 
numero a

piatti



trsn.o sEcotn>o. 17»iti piatti
Raina $la\Alép%nU, ili piatti 
Miglioramenti al fumo, nello /pedo, in piatti 
Calane fritte, con (alfa verde, in piatti •
Suole mezze fritte rimette in carta piene d’anchio- 

ue>in piatti

Frutte.
Form arlo duro bruftolato, in piatti 
Tornino, in piatti
Retortoli d’v ua patta,e pignoli, in piatti 
Piftacchi -,.in piatti 
Ciardi , in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Pome, ^pere, in piatti

«ìbmero x
numero x
numero X

numero %

numero *

numero X

numero X

numero *
numero X

numero X 1

numero ùi.
numero ».

M A R Z O ,



M A R Z O , E D I  Q ì f A R E S f M X i

Banchetto fatto dal «frg.Don Alfonfo Eccellentifs. 
in Parigi, al fratello del Re, al Duca di Aae- 

murj al Duca di Ghifa, al Duca di «Saffo, 
Z>ucheffa di Atiemur,

STDame, e Caualieri principali, che erano a tamia ven­
tiquattro : co fifecero tutti quefii altri Prencìpi, purvnBan 
chetto per vnotequejìo fu t'ultimo, tutto feruito Jernprein 
Bacili,thè erano dua al pari, e tre pellungo perptatUhcbcve 
uiuanoad ejfere fii per piatto : f i che f i  disforniiono' motti 
Orefici in Parigi, oltre àgli altri : e fu di mattina à quattro 
piatti:efurono quejìi Bachetttfatti quafiàgara tutti infume.

*Trimo Jèruitio freddo.

Vn gran particelo di Salmone, tutto coperto di 
aquilini d’argento, con offerte attorno c a r i­
che di gigli d’oro, in bacili numero 4

Luzzi cotti in bianco,con molto Tale,dorati fe­
lla, e coda, con vn collaro al corto di cera do* 
rato, con gioie falle, ma bellissime, & attor­
no fette eli limoni,anchioue,e cauiaro,in 
bacili numero 4

Varuoli alla gradella, con tetta dorata, e coda, 
con vn’ancllo grande in bocca, riuolto all’in - 
sù,cheeradiftuco,con vn Diamante in pun­
ta , di quelli di Fiandra, attorno barboni alla 
gradella,arenghe,efua (alfa, in bacili numero f

Gelatina chiara, fopra certi vedri,con pefce.che 
li nuotaua lotto, & attorno rubini ai gelati­
na morella chiarie diamanti di gelatina bu­

ca,che



c a ,che faceuanovnaprcfa,in bacili numero 4
Pezzi di Salmonò'inbùfnco, con foglie di lauro, 

con corone d'oro fopra dette foglie» & attor­
no vn'ordine di San Michele dorato » di patta 
d i marzapane,e fertcdi cedrò confettoin co­
ratelle dentro, in bacili numero 4

Saper bianco, con varie patte sfogliare attor­
no , e l’vltime, che erano fòpra Torlo erano 
patte pienedi battuto di piftacchi dorate, 
inargentate, fatte in gigli d'oro ,&  aquile 
d’argento, in bacili numero 4

Seconda portata, e calda.
Chieppe in fapor, che in Francia fono grandissi­

m e, e fenza fpine, cariche di chieppa sfilata, 
confette di pan fritto attorno, in bacili numero 4

Stirpa di pani di latte, có oua fchiappati intorno 
a Torlo, che pareano naturali fatte di mandole, 
e il tòrio delToftefTo,con zafarano,quefto fi fuol 
fare di torlo d’òua di galana, ma pon fe ne puote 
hauere, in bacili : .numero 4

Luzzo alla Alemana, in drappi lauoratidrfeta , e 
d’oro,con cedri fchiappati per mezzo,e fette di 
lim one, in piatti numero 4

Patticci d’anguilla, con pafticetti di calamari pili . 
piccoli attorno, e cafatelle di mandolata fopra
a l’orlo, in b a c i l i - - , ...................  . . numero 4

Varuoli in fapor, conpandprato,c polpette d i .
fai mone, in bacili ' numero 4

Mineftra, oglio à putrida Spagnola, con anguilla
in bacili numero 4

Fritto.
Gran rombi, con rombetti attorno, e aranzi, e li­

m oni, inbacili numero 4
Torta grande di póme, con groftata de polpe di 

farde, e grotta di piccolaanguilla attorno,  in 
bacili numero 4  

Chieppa



i d e l l o : s c a l c o

Chieppaalla gradella, confuà falfa,eattornoa 
Torlo oftreghe in cattatine dorate di' pafta,ac- 
concie in cappe fante, in bacili numero 4

Aftefi fritti code zampe, poi tornate inGcme,Co 
fua gufcia piena, c attorno infinitte viuan- 

! de di gambari vuoti, pieni in doba accagio­
nati^ frefchi, in bacili numero 4.

Lu zzo ap erto fri tto , e tornato alla gradella* con 
oglio, e pan grattato,e pepe, e attórno pattare*. 
e sfoie, e fette di limone, e cedro,in bacili numero- 4

Salmoncini, lampreducci, e calamari, oftreghe,
& altre pefcarie, conaranzi, cedri, e limoni
attorno a Torlo, bacili numero 4

F ru tti.
Pere di molte forti,in bacili numero 4
Fatticci d’oftreghe attorno tortelle di pere ,in  

bacili numero 4
Pome di più forti, e cotte,e crude,in bacili numero 4
Retortoli di piftacchi, e pignuoli, c cibibo fèu- 

zagrani, in bacili numero 4
Piftacchi,pignoli,vua patta, mandole,ecibibo, 

concertate in bacili numero 4
Cardi,tartufale in fcudelini, cauiaro frefco, 

e mandole fritte, in bacili numero 4

Dato acqua alle man* leuato vna touagjia,
Jtfojcro in lauola. ,

In Aratole, coperta, gielo, cotognata,marmel­
lata , cedronato, in bacili numero 4

VariecofediGenoua,e quante vene fono,in  
bacili numero 4

Confetture bianche quanto ve ne fono,  in bacili numero 4
Cedri intieri in firopo, cotogni intieri, con gie­

lo ,aranzi intieri in gielo fette di cedro afciut- 
to , in bacili annero 4

Piftachea



Piftacchea di pià forte pignocaci, c marzapani,
; in bacili numero 4

Mazzuoli difeta di Ferrara, cóciatureda capo, 
ttccchi/aluicttc, c coltelli, inbacili numero 4

Banch etto, che féce iliìgnor D o n  d ì f o n f o  

Eccellencifsimo aU’Ifo la ,

cA  fuà csilta g d  Strenifsifna, fua  (onforte, Qtualseri,e 
Dame , per occajtone della volarla de Falconi.

Sta  ̂ orecchiato a due montili, e belle piegature, efiori.

*?rimoferuitio freddo a otto piatti 
la frim a tamia.

Infalatad‘indiuia,concipoltine,ihpiattt numero >
Infalata di ramponzoli, in piatti numero 8
fnfalata di germogli, con aglietti, in piatti numero 8.
Infalatacapucina, con cipolle vecchie intiere, in

piatti numero 8
Fatticci di carpioni, in piatti numero 8
Fatticci di carpa (coperti, in piattii numero '8
lu zzo  in pafticci, poi dibattati, e in piatti, con >

moftardaFrancefe, in piatti numero 8
Arenghe, con og lio , e aceto in piatti numero 8
Miglioramento, in bianco, con pralèmoli frit­

t i , in piatti. numero 8
Cauiaro, con aranzi, e lette di pan fritto, in 

piatti numero 8
Ométtine,con battuto di Tpinazzi,e ooce, in piatti numero 8
Mangiar bianco, con anguilla frclca»in baffoni

Cotto, in piatti numero 8
Gelatina torbida, con tarantcUo lotto dittalatto, 

ip piatti numero 8Rame



Baine fritte in dobba,con faliiia,&  òfraarino 
fritto, in piatti 

Anchioue, e fardoni, in piatti 
Salmon con fette di cedro, in piatti

Secondo fèruitio, e caldo.
Chleppe à bruetto, con pan fòtto , in piatti 
Gran tede di raine allactuej, in piatti 
P*ftieci di pezzi di rainl,in  piatti'
Suppa di latte di piftacci, e zuccaro, e fettine di 

pan bruftolato, in piatti 
Torta di Tarde fenza fpine, in quarti, in piatti 
Pafticetti da lieta di chieppa sfilata, con oua di 

galana fopra, in piatti
Suppa di latte di madole,có lazzo sfilato, in piatti
Varuoli in fapore,eon pan fotto, in piatti
Luzzo alla Alemana, in piatti
Sapor bianco, in piatti
Geci infranti,con miglioramenti, in piatti
Suppa di rouiglia panata, con Igombri in forno

(opra, in piatti • ......
PalTare in bianco,con fai fa Boema fopra, in piatt 
Gelatina bianca,in piatti 
Battuto di tenga,& anguilla,che fingeuano tefte 
: di capretto, in piatti 
Geneftrata per mineftra,  in piatjti

Fritto.
Galane con falfa, e praffemoli fritti, in piatti 
Rombi con grane di melo granato fopra,in piatti 
Chieppe alla gradella,con Tua falfa, in piatti 
Dentali nello fpiedo, impilotati di pan za di toa 

no,con Tua falfa, in piatti 
Torte di fpinazzi, in piatti 
Sapor dVua, in piatti 
Tortei letti di fagiuoli, in piatti 
Goui fritti, con aranai fpaccati, in piatti

nùmero S 
numero 8 
numero 8

numero
numero •  
'numero •

huntero 9 
numero 9

numeri ! B 
I numero 8 

numero 8 
numero 8 
numero 8 

■ numero 8

numero 8 
i numero 8 

numero 8

numero 8 
numerò 8

numero 8 
numerò 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

Sole



Sàie fritte,in (alfa reale, it\ piatti 
Anguille graffe nello fpiedo in morelli, tramez- 

'zati di fette d’ombrina falata ,’ inpiatti 
Suppa di zibibo fcnz’anime,e-vifciolefecche, 

'c fetelle di feeppa fritta, in piatti 
Salfa verde,'!n piatti
Carpioni accagionati,e ribaldati, con fapor di 

~ ribes,acconcio fopra, in piatti 
Oliue graffe, con oliue fenz’anima, in piatti 
Vua frefea, in piatti 
Pefcaria minuta, in piatti

I * *
numero 8

numero 8

numero 3 
numero 8

numero 8 
numero &>
numero 8 
numero 8

Frutte.
Fichi dal Sole pieni,e fritti,in  piatti 
Cardi, in piatti
Fichi con noce pelate dentro fchizzi, c col piccolo 

insù,in piatti
Noce pelate con trebbiano, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Mandole imbianco, in piatti 
Pignuoli, in piatti 
Finacchi, con maluagia, in piatti 
VuafecchadaS'anuoìo,in piatti 
lStaceittole bru(folate, in piatti 
Pome di dua forte, in piatti 
Pere, in piatti
Pere-Garatìelle calde, in piatti

numero 8. 
numero 8

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

8
8
8
r
w
8
8i
8
8
8.
8

Si diede acqua aHe mani, e jt letto una tonatila, 
e Jt pojero le confetture.

Perfidie in cirelle da Monache, in piatti , 
FaftaPortughefe piena,.in piatti 
MorfelettidiMarzapano ,Portughe(è, in piatti 
Gielo di brogne in maftellette, in piatti 
Poiacidi Genoua, in piatti 
<2nodchetti diGcnoua, in piatti A»

numero 8; 
numero 8. 
numero 8  
numera 8 
numero 8 
numero 8 

Zuccaro



Zuccaro in gran pezzi di Genoua, in piatti 
Conditi di Ferrara , in piatti 
Tortelle di pignocati,in piatti 
Draghi di Marzapane, in piatti
Piftacchi confetti, in piatti 
Mazzzuoh di fiori, in piatti 
Cotognate di Ferrara, in piatti 
Stecchi lauorati, in piatti 
Saluiette ,ecolteIli, e forcine,in piatti

numero f  
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8> 
numero 8 
numero 8'

Banchetto fatto dal Conte Giulio Tieni, 
Conte di Scandiano,

ìlgiorno della ̂ /Madonna di ̂ fa rT o ,p er effer jvjìa da 
fa fu a 2 fu a  A lte ra  Serenifsima L>Mcbef]'a,e à Dame» 

e Caualieri à otto piatti di mattina, condita 
m ontili, cbelle piegature.

a t ­

tuimelo 8

numero 8

Ricotte da monica a dua per piatto, in piatti 
Vermicllidi butirodamonka fopra bifeotti PI 

Fani, in piatti
Meggie intere fpaccate con olio in aceto, e pe­

pe, in piatti
Pafticci di miglioramento falato, in piatti 
Bottarghe acconcie, in piatti 
Cafateliedi mandolata, in piatti 
Pafticci di varuoli, in piatti 
Pan bruftolato in olio, e aceto, con fcaiogne, &  

anguilla allumata , e pelata in baftoni fopra, 
in piatti

Cefali falati, con oliue in aceto fopra, in piatti 
Luzzi fchiappati, falati,e có olio fritto, in piatti 
Sapor di mandole, in piatti 
Calane finte di gufcia,piene di geneftraca,in piat. numero 
Cauiaro fopra a pan fritto, in piatti numero
Pefce Sciamine in gielo, in piatti numero
SalfarealeJnpiatti numeroSecondo

numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero
numero
numero

888
8
88
f8



SecondoJorttitio, e calda.
Chieppe in bianco, cotte in maluafia, con fette 

di pa bindolato,pur fuppate in maluafia, in piat.numero 
Macaronialla Vrbinata, eoa agliata di pelac­

chi, in piatti

Polpette di luzzo in tegghia, in piatti 
Sole in tegghia, con pignoli fopra, e pan Tode- 

feo fiotto, in piatti 
Rama alla Alemana, in piatti 
Calamari àbruetto, in piatti 
Meggie in fapor, con pan (otto, in piatti 
Sapor Corfo, in piatti 
Lumache in caria piene, in tepore, in piatti 
Pafticei d’oftreghe, in piatti 
Gallane in pafticei, in piatti 
Fauetta menata frittacon cipolline,con pezzo 

di tonno diffidato fopra, in piatti 
Suppa di latte di mandole, in piatti 
Cofefinidi cauoli bianchi fritti, e con arami, 

in piatti

numero 8
ti numero 

numero
%
8

numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8
numero 8

numero 8
numero 8

mimerò 8

Tcr%p fèruitio, e fritto.
Duatenche fritte rimerie le fchiene infame, e

piene,poi grillate,con pan groftato, in piatei numero 8
Molccche con praflemohfritti, in piatti nemero 8
Trutte piccole accagionate, erifcaldate, con

aranzi, in piatti numero 8
Sarde frefche, fritte con aranzi, in piatti numero g
Torte di fagioli, in piatti numero 8
Schille,con aranzi, in piatti numero 8
Chieppe alla gradella,con vua paria cotta,e praf

Temoli fopra, in piatti numero 8
Varoletti fritti, con fette di limone, in piatti numero 8 
Rofoni pieni di mangiar bianco, in piarti,: numero 8
Gouifritti,con fatte di rafano,in piatti numero 8

_ ' A a 2 Varoli



Varali alla gradella, con mandole confette Co­
pra, in piatti ■ numero 8

Meggie fchiappate in dobba,e fritte, in piatti numero 8 
Miglioramenti al fumo in forno, in piatti . numero 8
Lamprcdozzc di fiume fritte,con fua falfa,in piatti numero 8

Frutte.

giuncate di mandole in foglie ,in piatti 
Latto apprefo in piatti, fatto di mandole,con 

fiori di boraggine, in piatti 
Fieni dal fole , in piatti 
Carchiofoli in frittelle, fritte,in piatti 
£archiofolicrudi,in piatti 
Ollreghe alla bragia, in piatti 
Cranccuole, in piarti 
Pome rofe, e dece infieme, in piatti 
Peregarzignole,in piatti 
Noci pelate in vino,in piatti 
Cofie in aceto, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Cardi, in piatti 
Oliue, in piatti 
Vua frefica, in piatti 
Finocchio di Fiorenza, in piatti

numerò 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero . 8 
numero 8 
numero 8 
numero. 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

Dato acqua alle mani » e leuata la touaglia:fimi fi 
fero le confetture in tauola.

Pignocati grandi dorati a tre per piatto, in piatti numero 8
Zenzaro confetto, in bianco, in piatti numero 8
Cinamomi conferai grandi, in piatti numero 8
Gnochettidi cedro, in piatti nnmero 8
Maftcllette di brogliata, con cedro, in piatti nnmero 8
Aranzi purgati intieri in gielo, con Tue foglie ,in

piatti numero 8
Delfini di palla reale pieni dorati a quattro per

piatto, in piatti numero f
Fette



f  etfedi cedro, con zuccarorafciutto, in piatti 
‘Mandole confette, in piatti 
Confetti varij in fìropo, in piatti 
'Carchiofoli, con zuccaro asciutto, in piatti 
Aneli confetti, in piatti 
Mazzuoli, in piatti 
Stecchi lauorati,.in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti

numero S 
numero 8 
numero.  ̂
numero; 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

banchetto. che fece la .Serenifs. Madama Lucretià 
da Ette, Duchefla dVrbino, mia Sig.

;j4fua*s4ltezz$> aUtSil.Ducheffa Serenfsmut,aDonna 
xZMarfifa, altSccellentifsimo Signor Don cAlfonfò, 

e fcaualieri, e Dòme a otto ptdtti, con dna 
mentili, e hellifstmepiegature di fera.

rPriMòferuitio ? efreddo.
Tcrogm  piatto,vn gran piatto alla Àternana, 

in mezzo de infilatalaoglio a potrida, con 
l’orlo tutto adorno, in piatti numero 8

Storione in pafticcio, in piatti - numero I
' Storione in bianco, con fiori gialli, e morelli ,e 
. fétte di cedro, in piatti' numero 8
Luzzi in doba fritti, con fette di limone,in piatti numero 8 
Ricotta da fuore in vermicelli, con zuccaro, in

piatti numero 8
Butiropurdi mandòle fitte in,vnafigurina, in 

piatti numero 8
Cauiaro frefeo, in piatti . numero 8

JTono,coinoglio,eaceto,eprafremolifopra>in
piatti . numero 8

'Bonghifalati in agliata, in piatti ; nnmero 8
Fiadoncelli d’vua fchiitia, 9 pitocchi, in piatti numero 8 
Afteii mondi,  code, c zampe ih «ceto, confette

di cedro



di cedro, in piatti numero 8
Sapord’vua, in piatti numero 8
Miglioramento falato cotto in acqna, con anchio- 

ue attorno in oglio, aceto, e pepe, in piatti numero 8
€  eiadia didua colori, in piatti numero 8

Secondo fcruittOj e caldo.
Torta di dateri, in piatti numero 8
Chieppe in tegghia in forno, in piatti numero f
Latte ai borione fopra fuppa di piftacchi,iri piatti nùmero 8 
Varuoli alla Àlemana,con (alfa Francefe, in piatti numero 8 
Mineflra d’herbecine, con panza di ftoriorione 

dentro,in piatti numero 8
Capuzzi pieni di battuto di tomafelle di te;nca 

in piatti numero 8
Sfoglie.infapor, con pan fotto,in piatti numero 8
Frittelle piccole di patta di marzapano,ili piatti Buinero 8 
Grodata di polpe di rane , e pignoli * e alice, in 

piatti numero 8
Ponghi diffidati in fapore,con pan fotto, in piatti numero 8 
Agliata di nociole, in piatti numero 8
Mandolata, con zuccaro fopra, in piatti ' numero 8

, Pelle di tenga piena dVn battuto in tegghia, in
piatti numero 8,

Miglioramento in pafticci, in piatti numero 8
Pafticetti pieni di calamaretti, in piatti numerò 8
Gufcie di gambaripieni, in piatti numero 8
Chiappa sfilata, con oua di galana dure attor­

no, in piatti numero 8

Tenghc grandi,con pepe,aceto,méfle con la
fchiena in su , in piatti numero 8

Storione arrofto, impilotato di panza di Salmo
ne, convita falfa, in piatti numero 8

Storione in tagliadelle frìtte, con aranti, in piatti numero 8 
Polpettoni di ltorione, in piatti numero 8

Tortellctci



L 1 B K 0  S E C O N V Q .
Tortellettidimarzapano, in piatti 
Chicppc alla gradella* con cappari fopra.in piatti 
Luzzi l'chiappati, con porrea fopra, in piatti 
Coui li otto per piatto,con fette di limone, in 

piatti
Sapor di marafche, in piatti
Lumache fritte, con tette di cedro, in piatti
Torta di fpìnazzi, & anguilla, in piatti
Cafatelle piene di mangiar bianco, in piatti
Sopracengio, in piatti
Miglioramento nello ipiedo, in piatti
Pe/caria minuta, in piatti
Sardelle frefche, con fette di limone, in piatti
Rombi,con oliue fenz’anima fopra, in p iatti.

t 9 1
numero *
numero * 
numero 8

numero 8 
numero S, 
nnmero 8 
numero 8* 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

Frutte,
Struccoli finti, fatti di mandole, in piatti 
Carchiofoli cotti, in piatti 
Scu delini di carchiofoli pieni, e co tei in forno, 

in piatti
Carchiofoli crudi, in piatti 
Bifcottini di Fiorenza,in piatti 
Pere cotogne (luifate, in piatti.
Fichi dal Sole bruftolati,in piatti
£ibibo,infpiatti
Piftacchi, in piatti
Piftacchi fritti, in piatti
G  aragli di noce in rino, in piatti
Mandole,in piatti
Pignoli, in piatti
Oliuoni, in piatti
Vua frefea, inpiatti
Pere cotte con aneli fopra, in piatti
Pere garauelle, in piatti
Pome paradife, in piattiCardi,in piatti

numero 8 
numero &

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero f  
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 3

Dato



Datò acqua a le mani , e lettalo il montile , 
fi fofiro. in tauola le confetture*

Caftagnefecche monde di paftume di Veneti*,.
con boccoli di refe frcfehe fopra, in piatti - numero &

Mandole, con gufeia di paftume, in piatti. numero S
Pertiche di paftume nàeuralilsime* con garofoli

fiorici, in piatti numero 8
Vifciole di paftume, con rami di mortella dorate,

in piatti numero 8
Canellinirofsi Porcughefi,in piatti numero &
Buda Portughefe, in piatti numero 8
Cotognata, con aranzi purgati, in piatti numero 8
Pezzi di cotogni, in gielo, in piatti ' numero 8
Marzolini di Fiorenza,di paftume diVcnetia,in 
; piatti numero 8

Mandole confette, in piatti numero -8
piltacchi confetti i in piatti numero 8
Ponghi di zeccalo, con viole rode, gialle, bian­

che, in piatti numero 8
O ue fpaccsfte di paftume,con fòpra viole morelle,

Sàluietté, e coltelli, in piatti nomero 8
Mazzuoli bellifsimi, in piatti numero 8
Stecchi laubrati, con aranze di paftume, n piatti numero 8

D dinar



Definar fatto dalla Serenifsima Madama Lu- 
creda da EAcj2>u.che0a dVrbijio ?

lAfua i/lltezg*, e Serenissima,Jua Qonforte ; EcceUattiJs• 
Signor Don <̂ 4ffortfo, e figlinoti, e Signora Donna, 

Marfifa Eccellenti[s e Dame, f  Qam.
Iteri à cinque piatti.

' "Primo Jeru itio ,  e caldo.
Di -pattarne di ftorione fatco, va Pauone ,con pan

lotto, in piatti numero
•Di chieppa sfilata fatta pernice,con tolta,c piedi

di paftumc di Venetia, e ceci infranti, in piatti numero 
Di pali urne di tenga, & anguilla (atto fapgiano, 

piedi, e tede di pattarne di Venetia in cauo- 
l i , in piatti

f) i  petti di ftorione, fatti petti di vitelli pieni in 
tegghia, in piatti

•Polpettedi luzzo, e miglioramento (alato ad­
doppiato infieme, in piatti 

Pezzi di ftorione impilotati di gran piloti d’an­
guilla, cotti in maluafia,con tette di pan bru- 
ftolato, in piatti

Pafticci di ftorione, con foprà vn pie di caprio, 
di paftnme, in piatti 

Pafticcctti da ficta, in piatti 
;Mangiar bianco,in piatti 
Gcladia in cedri, in piatti 
Suppa di latte di piftacchi, con chieppa sfilata» 

tramezzata, in piatti 
Panza di ftorione, con agliata, in piatti 
Varoli in fapore,con pan fotto, in piatti 
Ca/atelle di fanetta,e porrea, in piatti 
S.t*»i grandifsimi alla Alemana, in piatti

numero y 

numero y 

numero y

numero y

numero
numero
numero
numero

numero
numero
numero
numero
numerò

S
S
5
S

1
f
S
S
s

B b Secondo



1*4 DELLO S C A L C O
Secondofèruitio fritto.

Scortone come in lonze di vitello, impilotate 
arrofto , con Tua (alza, in piatti 

Spalle di moncone, fat cc di batturo di pefce, in 
piatti

Chieppe foffritte, poi rimefle alla gradella, con 
iuo fapore, in piatti 

Varoletti fritti in agreftino, in piatti 
Kaina fcorticata, & impilotata di panza di Stil­

inone, in piatti
Galane fritte, con pan fritto attorno, in piatti 
Sapor di cotogni, in piatti 
Torte di fagiuo)i,in piatti 
Sarde frcfche fritte,cò^n aranzi ,in  piatti 
Frittelle amare, ip piatti 
Morelli d'anguilla al fumo fritti, in piatti 
Anguille affamate in forno, in piatti 
Barboni alla gradella,con vna falfa, in piatti 
£urat celli piccoli fritti, co n fette di limone, in 

piatti
la tte  di (turione,milze di luzzo firitte, con aran 

zi, in piatti

Trutte.

Oftreghe acconcie in piatti, con dadi di anchio 
ua (opra, in piarti 

Suppa ai cappe cauate, in piatti 
Suppa di telline cauate, in piatti 
Oftreghe alla bragia, in piatti 
Suppa di mareneconfette,ecanela intera,in 

' trebbiano,»piatti 
Cappe in gufcia in padella, in piatti 
Telline in padella in gufcia, in piatti 
Cardi, in piatti 
Fichi dal Sole, in piatti 
Palmetcirin piatti Fere di dua forte iniicme, io piatti

numero 5

numero $

numero j  
numero $

numero $ 
numero $ 
numero 5 
numero 5 
nnmero 5 
numero J  
numero $ 
numero 5 
numero 5

numero $

numero 5

numero •
numero
numero
numero

numero 
numero 
'numero 
numero 
numero 

, numero ■- 
nnmero
Finacchi



Piftacchi inondi, in piatti 
Vuafrefca,inpiatti 
Tartufole, in piatti 
pignoli,in piatti 
Cucchiai-oli bruftolat, in piatti

numero f  
numero y 
numero $  
mimerò $ 
numero %

Cen^oue fi tremarono tutte quefte Serenifsime Al* 
tezze, e Caualieri. e Dame a lèi piatti »

Fatta dal S . Alfonfo Trotto.

Primo ferrino caldo ,econ infoiate •

In fa lata d’Indiuia in calpelti, trappaflata difè-
tclled’anchioua,in piatti nnmero 6

Lattuga capuccina, «appallata di baftoncelli
d'aglio frefco, in piatti numero 6

Germogli trappatfati di baftoncelli di cipolla
vecchia,,in pinati numero 6

Ramponzoli trappaflàti di fcalogne veccbie/ia
piatti, in piatti  ̂ numero 6

Sblifégotti a ’anguillajCon agliata, in piatti numerò 6
Pezzidi (torróne in reggia, con Odami di pefce,

in piatti numero 6
Pafticci di cofcie di rane, in piatti numero 6
Tette di rainaallattue, in piatti numero 6
Ceuali alla Alemana,in piatti numero 6
Mineftra di pignoli,con «eci peflati, con tonno 

dittala»,in piatti nùmero 6
Spinacci con balioni d'anguilla (alata; in piatti numero 6
Luzzo alla Alemana, con tette di pome, in piatti numero 6

Seconda portata, e fi letto infoiate, 
c due altre afe.

i
Storione in fette alla gradella,có fuafalfa,in piatti nomerò 6 
Broccoli in aceto,óho,falc, e fugo di mel grana­

t o , in piacri numero 6
Bb a Lussi
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lu z ii copeM di mirando, inpiarti numero 9
Gambiri, cioè code fritte,e il gufeio pieno,in piat.numero 9  ■ 
Scu deliini di carciofoli pieni in teggia, con pan 

fritto, in piatti numero 4
Torte di dattoli, e cibibo, in piatti numero 4

Ter^a portata, e fi temati altrifèipiatti dalejjct 
ritr.ajìt, e tre degli altri più tacchi.

Chieppe in forno, con brugnoli /opra, in piatti numero 6
Fiadoni di faro, con latte di mandole, e anguilla 

in piatti numero 6
Polpettoni diftorioninello fpedo, con falfa reale,
•, in piatti . numero 6
Rauiglia iti tegole, con fette di tono , in piatti numero 6
Sarde frefche,in carta,in piatti • ' numero 6
Barbi Frìtti, con agrefte cotta, in piatti  ̂ numero 4
Rane fritte, coni praiTemoIi fritti, e foglie di faluia 

fr itt i, in piatti numero 4
Ceuali aperti fidati,in piatti numero 6
iQrate fritte, con fétte di limone,in piatti numero 4

Frutte.
Cardi, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Caftagrié, in piatti
Mandole , con zuccaro,é acqua dì cedro, in piatti 
Pignoli, con znccaro, e acqua rofa, in piarti _ 
Piftacchi, con zuccaro, e acqua di mortella, in 

piatti1
Fichi pieni di noce, in piatti 
Vua frefea, in piatti 
Nocciuolc brultolate, in piatti 
Vua fchiaua, in piatti 
Pere,in piatti 
Pom e,in piatti

ènmero
numero
numero
numero
numera

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

é
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
4

Z>efinaf
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Definir fatto 3 con Cauali ieri, e Dame! quattro 
piatti jccn Prammatica fatte fra lóro,

Che furono cinque dt nonpoferfruire più, cbc'vna forte di 
pefe 3 he t'infrueffe quel, chefruiua taltro, e canato 
aforte qualdotteffe tfjer ilprìmo, e così, il fecondo jer%òt 
e quarto, e quinto, ognuno fuor, che lilrimo, che noti 
importaua y.dicejje qual forte dipcfc'volea fruire, e cofi, 
furonofruiti. Il Primo f i  tutto di fiorume,fatto dalSr 
gnoCamilGìgfiolo.

Primo feruitio, eprimo defenar* »
Tette di ftorioni cotte, io bianco, con grane di 

melo granato, Copra, iir> piatti numero 4
Polpette d i ftorioaein fanor, con pàn lotto , In

piatti numero 4
Fette di ftorioni inacqua, e Tale coperte ai Apor v

dipiftacchi, in piatti nùmero 4
Fatticci di ftorioni, in piatti numero 4
Storione fotto ftato, con vifciole, e cibibi, in 

piatti .numero 4
Pafticci di lieta.di fierione, in piatti . numero .4
Mincflra di latte di (torione, c herbe oliofc, jn

piatti  ̂ numero 4
Cauoli bianchi,con panzadiftorione, in piarti numero 4  
Ceci infranti,con fette di ftononcfalato,in piatti numero 4  
Budelle di ftorione in foggia di tripe, con pan

Todefco fotto, in piatti nnmero 4
Storione in pafticci e difcaftam, con fopra fai fa .

. forte, in piatti . numero 4
O uadi ftorioni, e ftorione battuto J n  potaggio,

con panfotto, in piatti numero 4
.P e » i di ftorioni alla Alcmana*coninoftard* Francefe,
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Francefe, in piatti numero 4

Cauiarofrefeo, in piatti numero 4
Polpette aperte di ftorionc in tegghia, in piatti numero 4

Secondofermio.
Storione nello rpiedo,c5  aglio,& ofmarino,in piat.numero 4  
Saorione alla gradella in fette,con/alfa, in piatti numero 4  
Storione in tagliadelle,fritto con aranzi, in piatti numero 4  
Storione battuto,& acconcio in gufeie di gran-

ceuole,in piatti numero 4
Storione in dobba in fette grandi fritto,con fal­

la verde, in piatti numero 4
Torta di latte di ftorione,e fpinacci, in piatti numero 4
Polpettoni di ftorionc pieni nello fpiedo, m piatti numero. £  
Panzadiftorionealc(Tata,poi in baftoncint,mef

fi in fiadoncifli,concedro eóferto,e frìtti,in piat.numero 4  
Pezzetti di ftorione impilotati di zucca marina,

inpiatti numero 4
Storione accarpionato, rimettoalla gradella in 

carta,co nfapor di vifciòlefoptà,'in piatti numero 4
Storione battuto con cauiaro,& herbe oliofe in

gufeie di lumaca, in piatti numero 4
‘Brafuolé di ftorione,con porri fritti fopra,! n piatti numero 4  
Fette di ftorione fritte,có praflemoli fritti, in piat.numero 4 
Latte di ftorione in teggia, poi podi fop ra bif- 
. feottini, in piatti numero 4
Polpette piccole di ftorione in doba piene,e poi 

fritto con frittelle d’ofmarino,c faluia tra­
mezzati, in piatti numero 4

Frutte.
Pere guade, in piatti
Pere cotte con canelini fopra, in piatti
Pome bruftolate, con aneli fopra, in piatti
Pome cotte,& in fette,con zuccaro, m piatti
Caftagne, in piatti
Guccìuaroli bruftolati, in piatti

numero 4 
numero 4  
numero 4 
numero 4  
numero 4 
numero 4  
Mandole
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Mandole pelate, in piatti numero 4
Fichi dal Sole, in piatti numero 4T artufble ,:in piatti _ numero 4
Cardi, in piatti numero 4
Finocchio fecce*, in piatti numero 4
Pignoli, in piatti numero 4
Cibìbo, in piatti numero 4
«Piftàcchi,in piatti numero 4
Vua pafla, in piatti numero 4

Secondo deGnar fatto tutto di Lutti, 
àquattro piatti.

Fatto dal Signor Alfonfò Fiafehi.

'Trimo firuitio caldo.
Luzzi alla Alemana in faluiette, in piatti  ̂ numero 4 
Luzzi alla Alemana, con (alia fopra, in piatti numero 4 
Luzzi in teggia, con fapor dorato fotto, in piatti numero 4 
Panzadi luzzo /alato in hcrbiciue , in piatti ’ numerò 4  
Polpette di luzzo miflalte piene d'aglio, in ceri 

infranti,in piatti numero 4
Pafticci di luzzo, in piatti numero 4
Luzzo all’Vrighera, con cipolle t in p iatti. numero 4  
Luzzo coperto di fapor incarnato,in pianti numero 4  
Pezzi di luzzo coperti di agliata, in piatti numero 4
Luzzi in cadetta,confette dinauoncini,còtti

fotto le bràgie, coù fate, e pepe, in piatti * numero 4 
Luzzo sfilato,con fette di cedro attorno, in piatti numero 4 
Luzzo in pòtacchio, con fette dì pome, in piatti numero 4  
Luzzo infa por, con vifciolc confette fopra, e 

pan fritto fotto, in piatti numero 4
Luzzo fallto , & affamato, in lente, con fpighsd'aglio, in piatti numero 4Milccdiluzzo, in concia, con tartufale, con pan

fatto
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lotto , io piatti

(Capinwta di luzzo, con latte di amandple, in 
piatti

polpette di luzzo aperte in tegghia, con dateti 
alla cipriota, in piatti

Vangarmi in bianco,con fapor bianco, eca- 
nella fopra, e aranzo confetto, c fette di cedro 
ottono, in piatti

Secondo ferrino.
Limi nello fpedo pieni, eoo (alfa fopra, in piatti 
Luzzo fritto fchippato poi alla gradella,™ piatti 
Luzzo in fette fritto, con finocchi sgranati, e 

praflemóli fritti fopra, in piatti 
Pan za di luzzo cotta in bianco, poi rimefla in 
’ carta alla gradella, con fua falfa, in piatti 
Milze di luzzo fritte,con pan fritto, e acanzi, in 

piatti
polpette di luzzo in dobafritte, in piatti 
polpette di luzzonello fpedo, in piatti 
jtuzzi interi fritti à dua per piatto, confette di 
. cedro,in piatti
Zangarinelli fritti, con aglio, in piatti 
jLuzzo, e in fette, e alla gradella, in piatti 
Torta di luzzo, in piatti
Jtetortoli, con luzzi sfilatigli!, e noce, in piatti 
iCoda di luzzo in doba, con falla verde, in piatti 
Mezzi luzzi accagionati, e caldi, con fua carpio- 

nadura fopra, in piatti ■ ' ’
Morelli di luzzo Chiappati impilotati d'aglio in 

forno, ta piatti
Milcedi luzzo nel (lecco tramezzati difaluia, 

con fua falla fopra, in piatti 
Jricafea di milcedi luzzo fopra pan bruftalato, 

in piatti
ducetti piccoli fritti, poi fatto corbio alla bragia 

in piatti

«umor* 4
«umor* 4

fkvm&P 4

n  avvero 4

numero 4 
numero 4

numero 4

numero 4

numero 4  
numero 4  
numero 4

numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4

numero 4

numero 4

numero 4

numero 4 
fra tte



Frutte.
Carchiofoli cocci interi, in piatti 
Carchiofoli in quarti fritti, in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
Cardi di finocchi, in piatti 
Pere, in piatti 
Pome, in piatti
Tartufole interecotte fotto le cenice, con (ài, e 

pepe dentro, in piatti 
Tarrufolc, in fua concia, in piatti 
Aneli,in piatti
Mandole con gufeia alla Genouefe, in piatti
Pignoli, in piatti 
Fichi riscaldati, in piatti 
Cibibo, in piatti
Caftagne fecche, con menta, in piatti 
Gattigli di noce pelate, con vino, in piatti 
Compofte di varie cofe, in piatti 
-Dragò ib atctp, in piatti 
OlihegròlTe, iti piatti '

numera : 4
numero 4
numero 1

4
numero 4
numero *4’
numero 4

numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero i

Terzo definard anguille a piatti quattro..
7)al Signor Hippolito Trotti.

'Primo fèruttio caldo.
Anguille in bianco, in piatti
Anguille à broetto, in piatti
Anguille in gielo, in piatti
Anguille in cauoli, in piatti
Miglioramento falato, con ceci bianchi,in piatti
Torta.d’Angnille, in piatti^
Pafticci d’anguille,in piatti
Anguille in teggia,con pan fritto fotto, in piatti
Anguilla falata, con olio,aceto, e pan bruftola-

numero 
numero . 
numero 
numero . 
numero * 
numero 
numero 
numero

to,

4
4
4
4
4
4
4
4
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to , in piatti umero

Miglioramento in fapore, con dadi di pan frit­
to , in piatti numero

Migiioramcto fatato,coperto di falfa reale,in piat.numera 
Anguilla frefca con agliata, in piatti numero
Miglioramento in pellicci, poicauato, e metto 

fopra pah bruftolato fuppato in greco, in piatti numero 
Cafàtelle d’anguilla, in piatti numero
Anguilla all’Vnghera,con cipolle intere, in piatti numero

Secondo feruitio.
Morelli di migl ioramenti nello fpicdo, con fua

grattata, in piatti numero
Soprac ingi fritti, in piatti numero
Miglioramenti al fumo nello fpedo, in piatti numero.
Pezzi di miglioramento fchiappato,e alla gradel­

la^  on fua fa!fa, in piatti numero
Buratelli nello fpicdo, in piatti numero
Anguille fritte picco le,con faluia fritta,e limoa 

fritto, inpiatti , numero
•Torcellettifritti d’anguilla, e fpinacci, in piatti . numero 
Morelli d'anguilla fritti,con falfa Francefe, in piat.numero 
Anguilla al fumo in morelli fr itt i, cou oliue 

{chiappate,in piatti numero
Anguilla falata in batto», cotta aleffo, poi con 

vllafritte,in piatti numero
Anguilla rouefcia, e piena,alla gradella, in piatti numero 
Miglioramento fchiappato falato, & alla gtadel

la,con porrea fopra, in piatti numero
Miglioramentofretto intero,impilotato d'an­

guilla falata, in piatti numero
Miglioramento infettelline fritto,convua fgra 

nata fopra frefca, in piatti nùmero
Anguilla fcoreicata, e piena di pattume aliagra 

della, con fua falfa, in piatti numero

4

44
4

4
4
4

4
4

•4

4
4

4
4
4

4

4
4

4

•4

4

4

Frutte



Fratte,
Oliue,eon gran fette di cedro attorno, il qual ce 

droerainfprocato di citiamomi grandi con­
fetti, in piatti

Vna frefca fiorita di molti fiori,in piatti
Pome rofe , in piatti
fichi, in piata
Mandole fritte, in piatti
Nocciuole bruftolate, con fate, in piatti
JPiftacchi fiati vna notte nel greco, m piatti
Noci bruftolate, in piatti
Cardi, in piatti
V ua fchiaua, in piatti
Pignoli, in piatti
Finnoccbio bruftolato, in piatti
Tartufole, in piatti
Zoncata di mandole',inpiatti
Cialdoni piccoli, e grandi,in piatti

•amero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
inumerò 4  
•amerò 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero, 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4

Quarto definar tutto d’oftregh e à quattro piatti, 
fatto dal Signor Vefpefian Manzini.

Primo feruitio,
' Oftreghe canate, e crude fopra i bifeori fuppati

in maluagia, in piatti numero 4
Oftreghe in fuppa a broetto, con pan lotto, in 

piatti numero 4
Oftreghe, in pafticcio, in piatti numero 4
Oftreghe in potacchio, in piatti numero 4
Oftreghe in maluagia, in piatti numero 4
Oftreghe in teggia, con herbe oliofe, e cipolline, numero 4

inpiatti numero 4
Capirota d’oftreghe,con latte di pignoli,in piarti numero 4
Oftreghelàlate in fauainfranta, in piatti numero 4
Pafticcetti d'oftreghe battute, in piatti numeto 4

Cc a Mineftra



Mìneftra d’oftreghe in dua parti, in piatti numero 
Oftreghe, con agliata di nociuole, in piatti numero 
Oftreghe all’Vnghera, con cipolline, in piatti numero
Capacci pieni d’oftreghe, in piatri numero

4
4
4
4

Secondoferuitio,
OftrèghfeiAgulciaalIa bragia,in piatti numero 4
©ftrcghélVitte, con aranzi, in piarti unmero • 4
©ftbegHfe ih cape fante, in piatti numero 4
Oftreghe ih doba fritte,con fpighid’aglio,e prafle-

moìifritti,in piatti numero 4
Fiadohcellf d’oftreghe fritte, in piatti nnrftero 4
Torta d’òftreghe,in piatti numero 4
©ftfreghe ih carta, con vn poco d’aglio battuto'

fòpra, in piatti nùmero 4
«attutò d\>ftrcghe in gufeia di granceuole,m

piatti : numero ,4
©ftrègfte in forno , con falfa verde foprayin

piatti numero 4
Oftreghe in cola di maluagia, e fritte, in piatti 
Cipòlle vecchie cotte, poi vuote, e in mezzo»;

piene d’oftreghe, in reggia, in piatti . numero 4  -
Oftreghe nello Secco , vna falata, e vnafrefca,e 

colf tramezzate, con falfa reale, in piatti numero 4
Oftreghe accagionate , e rifcaldateinforno, 

con fua carpionadura, in piatti numero 4

Frutte.
Fichi pieni, in piatti
Tartufole in cadetta, in piatti
1< e tortoli d’vtta pad a , e pignoli, in piatti
Pai metti; in piatti
Cofe in aceto, in piatti
Cardi, in piatti
Gucchiaroli bruftolati, in piatti 
Cardi, in piatti «
Carchiofoli, in piatti

numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4 
numerò 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 

Vua
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Vua frefca.in piatti 
Oline, in:piatti 
Compofie di riupe,ifipiatti 
Aneli, con fette ; in piatti 
pome * e pere infieme, in piatti

* 0 *
«mimerò 4 
ninnerò 4 
.«utnero 4  
numero 4  
numero 4

£uintq } forche, chi lo fece nonpyotè hauere fante trutte 4 
gtanpezzp, che li potc{femwftaKC9firifòlfèdi volerpaf 
fari ofHine di deftnar e, ma far vn hknehetto ftnzapefcc 
nefrefeo ne falato, ne rane, negatane, ò cofe animate:fù 
•vn 'Uener di tsMarfo, apparecchiato a due muntili, con 
Ielle piegature, e' hcnftfritoogm coft ,atinque piatti.

Fatto dal Signor Lioncl Lauegiòlo •

^rmofèruHh freddo a cinquepiatti.
InfaTatadindiuia, coniagliem ftefchiattotnotem

peftà'td-il verde de l’aglio tutto d‘oro,in piatei numero f  
ia ftu gaop u ccin s ,'tOTicipotline attorno tem­

perato il verde delle cipolle turco d’argento, . 
in piatti numero 5

Jnfalata digcrmogli coq ràuanelli attorno, rem
pollatoli verde del rauanellotutrcd’orojin piar.numcro <.y 

Ouedurc fpaccate , fatte damandole, con fiori
fopra*, ili piatti numero 5

Infalaca di ram-pohìroliiconfcalognette frefche, 
attotnd, tempeftato il verde delle fcalognc 
tutto d'argento, in piarti' numero y

ponghi falati.iri«i,'<on-fogliedicedro dorato . .
&ttoi*ftd, in piatti numero y

Scudellini di <&Fàbiofolfpièrfi ,(iri tei tori foglie
tìitànrO inargentato attorno, in piatti; .numero 5

Ricotte d’amaridnle in>vt*rmietili ;con fiori di-
uerfifopra,'in piatti ; .numero y

Butirt>di*àmandoleyCon
Mandolata



Mandolaciicon fecce di bifeoccini Spagauòli ac 
corno, in piacci  ̂ numero $

Brogne damafehine ftuffatte foprai frittelle di 
Paftumc di Tarcufble, con foglie verdi di car- 

chiofoli,attorno tempeftate d'oro * in piatti numero £
Suppa di vifciole, e dettoli, cotti in trebbiano,
: con canella intiera, inpiatti numero 5
Eiadoncelli di piftacchi, in piatti numero $
Cafatelle di brugnata, in piatti numero 5
Oroftace di pignoli confetti,in piatti ' ( numero’ 5
Tortelle di /pinacci, cariche di aneli confetti,in 

piatti numero 8

*ccondoferuìtio, epMo.
Paftelli di pignoli, in piatti numero $
Suppadilattcd’amandole, inaiate» numero 5
Pafticcetti di ca'rchiofoli., in piatti numero $
Suppa di piftacchi, tramezzata diprugnoli IplC

cati,in piatti numero j
Maccaroni piccoli,con agliata, in piatti numero j
Spiaacci in fapore, in piatti numero, j
Fauetta menata con porri foffricti, in piatti numero 5
Suppa di prugnoli, in piatti numero j
Broccoli con aranzi, in piatti numero $
Ceci rofsi, e partati,con pan fotto, in piatti numero j
Rifo con latte damandole,e zuccaro, in piatti numero 5
Faro paflato con latte di piftacchi»e carcniofoli 

pieni fopra, in piatti numero j
Fiadoni di mandolata ,con garofeietti confetti

fopra,in piatti numero y
Mineftra di finocchi,con funghi diflalati, in piatti numero %
Corefini di cauoli bianchi, foffritticonaranzi, 

in piatti . numero 5
Funghi diflalati,e pieni,e in teggia, con 'pan frit 

to fotto, in piatti ■ . • numero y
Suppa di pan bollito, con acqua di casella, &  

olio di mandole dolci, tramezzata di ricotte 
da monache,e zuccaro,e cantila, in piatti numero 5

Temo



Ter̂ o Jèruitio, efritte.
funghi fritti,con faluia fritta,* upumut intere 
. e fritte,, in piatti 
Torte d’amidon, in piatti 
Ponghi alla gradella, con aglietti, e porri in car­

ta attorno, in piatti
Carciofoli In fette fritte, con praflémoli^egam 

be di carchiofoli fritti, in piatti 
Carchiofoli in forno pieni,poi poftotii le fue fo­

glie verdi attorno, in piatti 
Tortelle di paftinage, con paftinagefritte attor­

no,in piatti ,
Tortelletti di marzapani, con aranti purgati frit­

t i , in piatti
prugnoli fritti, con /alfa verde, in piatti 
Frittèlle di fichi pieni, con piftacchi fritti attor­

no, inpiatti
Torte di prugnoli, e datteri ,in piatti 
Pafticci di carchiofoli,  jn piatti ,
Cafatelle di tartufole, con pignòli fritti attorno, 

in piatti,
Retortoli pieni di piftacchi,e fenz*anime,in piatti 
Frittelle piccole amare, con drago in colà fritto 

attorno, in piatti '
Ponghi difalati, e alenati, e fatti in fétte, e me (Te 
; in colà, e fritte, in piatti 
Carchiofoli tutti iutieri fpaccati, e pieni in teg- 
. già, e con cardi di finocchio, in piatti 
Fatticci lunghi di cardi,  e tartufole infieme, in 

piatti

Frutte.

^Carchiofoli,in piatti 
Rouigliain tegole, in piatti 

' Cardi acconti,in foggu di tartafolCi in piatti

numero 5. 
numero 5

numero y

numero y

numero y

numero 5

numero y 
numero $

a
numero y 
jnumero y 
numero $

numero 5 
numero y

numero 5

numero y

numero y

numero 5

numero y 
numero y 
numero y Giuncata



io8 f t EZL O S C J I C 6
Gioncatedi mandole, in herbe,efiori,in piatti numero y 
Struccoli di mandole, con biféoccml ,conritoc­

ca da monicafopra, in piatti numero 5
Torte di pidocchi, in piatti • numero c
Parta piena di cibibo, e anime di melone » in

piatti numero y
Finocchi in aceto , con altre cofe limile* inpiatti. numerò \

numero y 
numero y 
numero y 
numero y 
numero y

lumero y

numero y 
nùmero y 
numerò 5

'K mq acqua à hmam  ̂clcuaìcnlmamU»
f i  pofero 'ito i& ktit.

fiu to n i, in piatti
Pome rofe, e dece con piar pieno, in piatti 
Pere, in piatti 
Cardi di Finocchi, in piatti 
Tartufale in cadetta, in piatti 
Mandole fritte,attorno,ecompoftè fine., in 

piatti ,
Carchiofolipelati , e (lati duadì ùvmajwagia. 

in piatti
Caftagoc, in piatti 
Carchiofoli cotti>in piatti

Scatole-di. cotognata a due per piatto, in piatti 
Scatole di gielo a due per. piatto > in piatti ■ 
Scatole di copeta a due per piatto, in piatti^.  ̂
Scatole di marmelata a dumper piatto ,-in piatti 
$cacole<li cedronato a due per piatto., in piatti 
Guanti di fiori a fei para per piatto, in piatti 
Zuccolediacqda nanfa a quattro per piattonili 

piatti . , , ^
Vafetidifaponetti a quattro per piatto,in'piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Mazzuoli, in piatti
Stecchi lauorati,e aneli confetti' ,*in piatti 
Mandole confette, in piarti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Zenzaro confetto ini>ianco,in piatti 
Canellini Bergamafchi,'in piatti

numero
numero
numero
numero
netterò
hiittiero

numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero • 
numero 
numero' 

Coriandri

J
S
S
$
s

?

J
5
S
s
s
f
*
s
i



L I B m  SEC 0 N 2) 0. io*
^oriandolitonfetti, in piatti numero f
Qrugoofcdimarzajzaajo f i»  piatta numero $

Banchetto alla Akimana di fera,fatto dillìlLSig* 
Conte Almerico Giliolo, alla 'Serenità. 

DucheiTa d Vrbino.c *Dame,e Ca 
ualierijà cinque tauolini.

N el gran piatto .
Te fra d 1 fto ri on e m ilfial ta, v n p ezzo di S almone, 

vn luzzo grande falato, con aglio fritto, vna 
ra'ina grande in doba fritta,con fette di cedro ' 
e limone, & aranzi intoruo all’o'rló, coperto 
tutto di fiori,e mortella dorato,iti piatti -nnmero. 3'

; ■ Attorno .
Meggie sfilate.con aglio, & aceto, in piatti numero 3
Cauiaro con aranzi, in piatti; numero 3
Infalaca d*indiuia,có vua fgranata dentro,in piatti numero j  
Pafticcettiditdtiantélo,liiTpHatti . nunijxb ' j
Infialata capuccina,c;on attChioue fijprà ,in piatti ■ numero 3 
Pafticcetti di funghi diffidati’., ih piatti, nùmero 3
Infialata di germogli,con fopra olioe,irt piatti numerò 3

Seconda portata, e calda.

^Jelgran piatto,vn gran luzzo alla Alemana,vna 
gran raina alla Alemana, vn vafolo alla Ale- 
mana.due meggie alla Alemana, con cedri j e 
limoni,& aranzi attorno aitarlo, in piatti

. Attorno.
*uppa di prugnuoli, in piatti
Pafticcetti di latte diftorione, in piatti
Vna fialfia,in piatti
Meggie in geneftrata, in piatti
Larapredozze in fiapore, con pan fiotto, in piatti

D d

n u m e ro  3

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 

Sapor



Sapor di mandole, in piatti numera j
Calamari insapore,con pan fòtto, in piatti: numero 3

Terza portata, e calda.
Nel gran piatto ftorione alla gradella,vn denta­

le alla gradella, vn’orada veccchia alla gradel 
la,cenali alla gradella,orade piccole alla grar 
della,co Tua falfa fopra,e attorno all'orlo oli­
ne,e mandole fritte, in piatti

Attorno.
Chicppe alla gradella, con fuo fapore, in piatti 
Frittelle, in piatti 
S alfa reale, in piatti 
Sgombri alla gradella, in piatti,
Carpionialja gradella, in piatti 
Barboni alla gradella, in piatti

«amerò 3

numero 3 
numero 3 
numero . 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3

Fritto, e quartaportata.
Nel gran piatto vn pèzzo di ftorione impilota- 

tQ d’anguilla, vn luzzo fritto, e rimeflo alla 
gradella,vn rombò,e duagran paffare, & at­
torno all’orlo code di gambata fritti, e fchian 
chi d’vua frefea, in piatti

Attorno.
Varoletti fritti à quattro per piatto,con fette di 

limone, in piatti 
Sole fritte, con àranzi, in piatti 
Salfa verde, in piatti 
Torta di fagioli, in piatti 
Goui fritti, con fette di cedro, in piatti 
Fiadoncini di mandolata fritti, in piatti 
Lumache fritte, in piatti

numero 3

numero 3 
numero 3  
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3

Quintoferuitto.
Nel gran piatto, oftreghe alla bragia, tutto pie­

no, co aranzi fpaccati intorno all’orlo, in piatti numero 3
Oftreghe



Oftreghe canate dalla gufcia,&  in teggia,con 
>praflemoJi,& ararai-jin piatti 

Cappe fante, iti piatti 
Granccuole, in piatti 
Caneftrelli, in piatti 
Cappe di Cómacchio, in piatti 
Spolette, in piatti 
Pcucrazzc, in piatti

Sejìo Jertiitio.
Nel gran piatto pome di tre forte, pere di tre 

forte,e intorno all’orlo pome cotte,con ane 
li,, e pere cotte, con zuccaro

Attorno ;
Mortelle aneli, in piatti 
Fichi, e pignoli, inmatti ..
Pafticcetti di tartufale, in piatti 
Cardi» e cardi di finocchi infieme,in piatti 
Ritortoli d’vua palTa, epiftacchi,in piatti. 
dandole, e vua fchiaua, in piatti 
Finocchio fecco, in piatti

Dato acqua alle mani » e leuala la tonagli,
firoU confetture in tauola. 

Nel gran piatto mandole confette, pignoli con­
fetti, nocciuole, confette, p lacch i confetti,, 
anime di melone confetti, aneli confetti, co­
riandoli, e intorno all'orlo mazzuoli, e (lec­
chi »perfopra

Attorno.
Pignocati grandi a dua per piatto, in piatti 
Muftazzuoli di Napoli, in piatti 
Torta di Piftacchea, in piatti 
Codognota, con aranzi purgati, in piatti 
Cotogni in gielo, con aramti pUrgàti, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti .
Tortelle di marzapano, ih piatti .

D d  a

numero |  
numero j  
numero j  
numero j  
numero $ 
numero g 
numero ?

numero 5 
numero $ 
numero 2 
numero $ 
numero . j  
numero' 5 
numero j

:fimif-

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
nnmero - • j  
numerp 3 

Pcfinar



Defmàralla Alemana , fatto dal Signor Qiujio 
Moro ,aH’Eccellentifsimo Signor^oa 

Alfonfo da Efte, fuo «Signore.
Nelgraty piatto, vn gran Varolo in fapore, vn.a 

gran trutta in fapor,due chicppe infapor, 
conpanfotco.

Attorno.

Pafticci di polpettoni di ftorione, in piatti numerò ' 3 
Lumache, con gttfcia infapor, con pan fotto,

in piatti nuniero 3
Suppa di fafuoli paffati, in piatti numero 3
Suppadi mandole, in piatti nuniero 3
Suppadiceci rofsipartati, eoftreghe fopri,in

in piatti riumetò ‘ 3
Suppa, con prugnoli, in piatti fiùrtrero' 3
Suppa chiozata, coti calamari pieni,in piatti tntmèrò '3

Secondo Jèruìlìo.
Nel gran piatto ftorione fritto, miglioramento 

al fumo arrofto, luzzo in doba fritto , e rainà 
falata fritta, e intorno a l’orlo aranzi,e limoni.

t Attorno.
Trutte piccolefrìtte, in piatti 
Sarde frefche fritte, in piatti 
Sapor di marafdiè ,in  piatti 
Seppe fritte, in piatti 
Rombi fritti, in piatti 
Lampreda, con fua falfa, in piatti 
Tortelle digeneftrata, in piatti

' numfcro 3 
numero 3 
numerò 3 
numero 3 
nnmero 3 
numero 3 
numero 3

Frutte»
Nel gran piatto vua frefca bianca ,erorta, e at­

torno a l’orlo pome dece*
Attorno.



, Attorno.
Tartufole, in piatti
Cardi,in piatti
Cotogni in gielo, in piatti
Pere, in piatti
Cedro in firopo, in piatti
Mandole, e pignoli infieme, in piatti
Piftacchi,& vuapaflainfieme,in piatti

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3

Definari ordinari i à tauole tonde, ò  quadre,doue ca 
pifcano otto, ò dieci,ò dodici Caualieri, nè fi 

porta più, che quattro viuande per vol­
ta in piatti grandetti.

Suppa di datteri frefchi in trebbiano bolliti,tra
mezzara di cMeppa sfilata, in piatti numero 1

Chieppe due alla Alemana, in piatti numero r
Suppa di piftacchi, confettelline di latte di fto- 

rione, in piatti numero 1
Luzzo alla A ternana, conntoftardaFraacefèba 

ftarda, in piatti numero 1

Seconda portata.
Minestra di cauoli, con miglioramento dentro, 

inpiatti numero 1
Carpa in potaggio, in piatti numero _ x
Ceci infranti in mineftra, coii miglioramento a- 

lcffo, in piatti numero 1
Miglioramento in trebbiano, inplatti ' numero 1

Terza fonata.
Vpluzzo fila gradella,pieno di cappe, in piatti . numero < j
Torta di amidon, in piarti numero 1
Chieppa alla gradella, in piatti numero 1
Frittelle di pome,efaluia, in piatti numero t

Quarta



2i4 D E L L O  SCALC O  
Quarta portata.

Pefcaria minuca fritta, con aranzi, in piatti
Sole fritte, con limone, in piatti
Goni fritti, in piatti
Fette di ftorione fritto, in piaati

Frutte i.
Pome, e pere, in piatti . 
C ardi, in piarti '
Fichi, e noce, in piatti 
Vuapaffia, e mandole, in piatti

Definar ordinario.
Suppa di rouiglia,pattata con prugnoli, in piatti
Storione in potaggio, in piatti
Suppa di latte di nociole,con polpettoni di fto-
. rione fopra, in piatti
Chieppa in fapor, con pan fotto, in piatti :

Seconda portata.
Rifi con latte damandole,e zuccaro, in piatti 
Chieppe alla gradella, in piatti 
.Herbicine con tonno diffidato,e pan fritto attor 

no, in piatti
Vna carpa alla gradella, in piatti

Ter^a portata.
Vnrombo fritto, in piatti 
Pattare fritte, con agreftin (òpra., in piatti 
Groftata d’oftreghe, in piatti 
iSole fri tee , m piatti

numero t> 
numero r  
numero r  
numero x

numero r 
numero i 
numero i  
numero i

numerò i 
numero x

numero; i  
numero i

numero x 
numero x

numero x 
numero x

numero i  
numero x 
numero , i  
numero x

Frutte



L I B R O  S E C O N D O . a i  5

Frutte.
Ritortoli di pignoli, & vua patta, in piatti numero X
Pere, e pome, in piatti 
Piftacchi, in piatti

numero X
numero I.

Fichi, e gucchiaroli mondi bruttolati, in piatti numero X

A P R I L E .

Banchetto fatto dall711.Sig. Conte Ludouico Man­
fredi, à  quelli Sercnifsimi Prencipi, &£ccel- 

lentifsimi Pignori, e Caualieri, e Dame, 
àótto piatti ; apparecchiato à  duoi 

mantili,con belle piegature, e 
tutto fiorito di fera.

Etppr compartir ipiatti, rifurono duefor^e i  Hercolcfau 
te fette volte,per compartir otto piatti, quella quando 4- 
ma^go lIdra, e quella delToro internate, quella dell'Idra 
era vnfagiano arrojìo in piedi, con le fette tejìe, e la figura 
dHercoìe eradi paflumedi cuccaro , quella delToro era 
vn capretto intero arrofto in piede, con cornice d  argento> 
e /’Hercole era dellijlejfopafìumcfatto, con bellifsimoge- 
Jìo in quellaforra, infettepiatti .

Fatticci di ciprio, còti vn'Hercólc di patta di fu- ‘
-, famells in cima» in piatti numero 8
Jnfalata d’ihdiuia, con cacio in bocconi attorno,

in piatti numero 8
infilata digermogli, con oua dure fpaccateat­

torno, in piatti numero 8
Lattuga



Lattuga capuccina, con tocchetti di cauiaro at­
torno, in piatti numero 8

Fette di manzo di pa(liccio,con fette di cedro 
attorno, in piatti numero 8

Gcladia, con polpe di pernice fotto, in piatti numero S
Pafliccetti sfogliati pieni di mangiar bianco, in 

piatti numero 8
Lingua di bue in fette longhe , con oliuefenza 

anime, in piatti numero t
Rofoni sfogliati pieni di palla di marzapano, in

piatti numero 8
Pauoniin bianco impilotati di fumata, in piatti numero 8
Tefte di cingiaro coperte di grane di mel grana­

to, in piatti numero 8
Salami fpaccati alla longa, e tagliati tramoggia**

ti di foglie di cedro dorate, in piatti numero 8
Perfciuto in baffoni fopra,pan fritto, e fette di

perfeiuto aleflfo, in piatti numero 8
Capponi appallati in bianco impilotati di cina-

momigrofsi, con mortele dorate, in piatti numero 8
Quaglie in fpedo fredde tramezzate di falziccia 

gialla, in piatti numero 8
Fette diionza di porco (late in aceto,con pan do­

rato , in piatti numero 8
Sapor di vifciole, in piatti numero 8

Secondo fantino, e caldo, e f tetto atrofia.
fanoni arrofli coperti di oftreghe fritte, con a- 

ranzi, in piatti : numero 8
Fagiani a dua per piatto coperti di fette di Teppe 

fritte, con limoni, in piatti numero 8
Brocci di capretto coperto di porri dorati, fritti, 

in piatti  ̂ numero 8
Spalle di caflrato, in piatti numero 6
Pala di bue impilotati, e in rete, in piatti numero 8
Offelle di sfogliate piene di battuto de tortellet- 

ti, in piatti numero 8

Terzo



Terzo fernitiopur £ arrojlo.
Pernici a Tei per piatto, con fette di limone, in 

piatti
Torte di mele apic, in piatti 
Lingua di bue in fette impilotate, con fua falfa 

in piatti
Bcccacie, con limoni, in piatti 
Pauoncini d’india, àdua per piatto, in piatti 
Pafticcetti di polpette di polpe di capponi,in piat, 
Lonze di vitello,con aranzi, in piatti 
Cigotti di caprio,con aglio,& ofmarino, in piatti 
Salia baftarda, in piatti 
Parta sfogliata vuota, in piatti 
Fegato di vitello impilotato in bocconi,con fua 

falfa,inpiatti
Panza di vaccina impilotata, ma prima alelfata 

in fpedo,con fua falfa, in piatti 
Frittelle di mangiar bianco, in piatti 
Oliue grofle, in piatti

Frutte.
Latte miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Tortelledi rouiglia, in piatti 
Cotognifgarugliati, e pieni di zuccaro, e cartel­

la,cotti in forno, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Caftagne, in piatti
Pere cotte,e in fette,con fulignati fopra, in piatti
Pere crude, in piatti
Pome di dua forte, in piatti
Marzolini di Pefaro, in piatti
Formaggio di Lodi, in piatti
Cardi, in piatti
Vuafrefca, in piatti
Oliue fenz’animc, in p iatti.

numero 2 
numero 8

numero 8 
numero g  
numero 8 

. numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 16 
numero 16  
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero S 
numero 8 
numero 8 

Dato



Dato acqua alle mani leuato vna touaglia , 
fipofiro le confetture.

*Trimafettefir̂ e d? Hercole di ̂uccaro , che 
comportinone i piatti.

Cielo di vifciole in vafetti di maiolica, in piatti 
Mezzi cedri in fìropo, in piarci 
Carcbiofoli in zuccaro afeiutto, in piatti 
Pignocati di piftacchi, in piatti 
Fiadoni Portughefi pieni, in piatti 
Canelloni bianchi Portughefi dorati, in piatti 
Canelloni piccoli rofsi, inargentati, in piatti 
Scatole di cotognatain bocconi, con canella in­

tera, in piatti
Scatole di marmellata, in piatti 
'Mandole confette, in piatti 
Gnocchetti di marzapani, in piatti 
Aneli, in piatti numero 8
Mazzuoli,in piatti numero 8
Saluiette.c coltelli, in piatti numero 8
Stecchi lauorati, in piatti numero 8

Definar fatto dalDU.iig. Francefco Villa,à quefti 
Serenifs.Prencipi, &Eccellentifs. Sig. 

e Caualieri, c Dame.
cAfette piatti, con dua marnili, e belle piegature, &  era 

per compartir ipiatti, fei belle colonne dipiegatura, con vna 
jìr ada, doue attorno attorno ficaminaua fin in cima ; epjpra 
ad effe vi era vna figurina di zuccaro, che figurona la Fede : 
cammanano attornoper quefiafirada varie figure di pafiu- 
me, e di Imperatori,e di Re,e £aualieri,de qualt altre pare-
turno, che traboccaffero A  bajfo,eparte,chepur afeendeano.,

Primo

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8



*PtimQfermio caldo.
Pauoni con peuerata, con fopra pignoli confet­

ti, in piatti
Capponi appallati in bianco coperti di gene* 

firata, in piatti
Anatre domeftiche in potaggio, coperte di na- 

uoncini,in piatti
Cingiaro in brodo negro con canellini fopra, 

in piatti
Pernici in maccaroni Napolitani, con formag­

gio tenero, in piatti
Petti di capretti in teggia, con cipolline, e pan 

fotto,in piatti
Quaglie in canoli bianchi à feiper piatto, con 

fumata, in piatti
Zampette di vitello in fapore,con (ètte di budel 

gentile, e pan fotto, in piatti
Pailicci di lombi di lepre, in piatti
lingue di vitello piene in teggia,con pan fotto, 

in piatti
Pizzoni cafalenghi pieni di manzo, trinciato có 

buon brodo,e pepe, in piatti
Tartare con pi(laccni,in piatti
Zambudelli con hefbicine, e rouiglia,in piatti
Quattro Icudellini in vn piatto, vn d’agliata, vn 

d i làlfa,vn di moftarda, va di fapore di ribes, 
inpiatti

Tnueftitiire di Talami > conceci infranti,efuo 
fapor, in piatti

Ceruelle di vitello, e lattefini in fapor, con pan 
dorato, in piatti

Fegatelli di polli in fapor in ca(Tetta,có palla sfo 
gliatafopra, in piatti

Arrofto.
Brocci di agnello mezzo impilotato,e mezzo nò 

in piatti
Mezzo vitello non nato arrofto, con fu a falfa, in

Ee 2

numero 7

numero 7

numero 7

numero 7

numero 7

numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7 

numero 7 

numero 7 

numero 7

numero 7 

piatti



piatti
Lombi di porco iti aceto, è arrofto, in piatti 
Anatre faluatiche arrofto , con falfa reale» in 

piatti
Arzauole abbardate, in piatti 
Lodole, in piarti
Quarti di porchetta mifalta arrofto, con cipol­

le fritte fopra, in piatti 
Torta di tormento groflb, in piatti 
Sapor d’vua alterato, in piatti 
Panoncini a dna per piatto, in piatti 
Pulcini a fei per piatto, in piatti 
Polanche a dua per piatto, in piatti 
Polpette piccole tramezzate di gola di porco, 

in piatti
Gatiofore, in piatti 
01iue,con finocchi, in piatti 
TortellcTodefche, in piatti 
Pamici a Tei per piatto » in piatti 
Vua, in piatti

Frutte.

Torta di aranzi purgati, in piatti 
Cotogni in faba, con aranzi, in piatti 
Pere garauele rifcaldate, in piatti 
Pome ruggine in fette,con formaggio,tomin 

disfatto fopra, in piatti 
Fiadoncelli pieni di tomin, e fritti, iin piatti 
Formaggio di Parma, in piatti 
Tartufole,in piatti 
Cardi di finocchi, in piatti 
Mandole, con gufeia Genouefe, in piatti 
Carchiofoli, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Piftacchi, in piatti 
Ciambellettc da monache, in piatti 
Caftagnc, in piatti 
Gucchiaroli bruitola», in piatti

numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7  
numero • 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7 
nnmero 7 
numero 7

numero 7 
unmera 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 

Pignoli



Pignoli, ih piatti numero' 7
Finocchi di Fiorenza, in piatti numero 7

D ato acqua alle m ani, e leudtò i l  maritile, f i  porto in tauola 
in  tempio di belle piegature,con la Fede dentro dipajìume, 
con in a  figurina ingenocchione, che fiam m a^gaua,  con 
in  pugnale,facendo d ifejìejja  com ejàrificio,  che era in a  
Lucretia Romana in ottopiatti.

Cirège negre di pattume, in piarti 
Ficchi fioroni di pattume, in piatti 
Mandole frefchein (tropo, in piatti 
Fiori di aranzi, e cedri, e zuccaro, in piati 
Vifciole di pattume, in piatti,
Torta dipiftacchea, in piatti 
Torta di pignocati, in piatti 
Scatole di gielo di Reggio, in piatti 
Animali di pattume di Genoua, in piatti 
ErognediGanoua, in piatti 
(Cafatelle Portughefe, in piatti 
Aranzi purgati interi, con gielo, in piatti 
Saluiettc, e coltelli, in piatti 
Mazzuoli, in piatti 
Stecchi lauorati, in piatti 
Perfidie, e noci di pattume di Venetia, in 
Cotogni in fette in gielo, in piatti

numero 7■numero 7numero 7:i numero 7numero 7numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7

piatti numero 7
numero 7

Cena groffa fatta à S: A. e Serenifs.ZHichefle, 
e Dame, e Caualieri à fei piatti,

dall’lQ. Signor Alleflandro Andriafi.
Indiuia con cipolle cotte,& vua frcfca (granata,

in piatti numero 6
Lattuca capuccina,con carobe, Se oliue fen’ani-

me, in piatti numero 6
Germogli



Germogli con radicchi cotti, e cappatini,in piatti numero 
Mefedanze con anchioue,e rauadelli, cipollino,

& aglietti, in piatti
Formaggio di Piacenza minuto,con olio,aceto, 

e pepe,con grugnoli delTifteflo formaggio at 
. torno,in piatti
Capponi appallati alefsi,con mandole firitte fo -  

pra,in piatti
Pauoni trinciati minuti,& in fette con olio, ace 

to,e pepe,e fette di cedro attorno, in piatti 
Pafticcidi lingue milTaltc, e in fette, in piatti 
Trinciata di caftrato, con olio, e fapor fopra, e 

pan fritto attorno, in piatti 
Fiadoni sfogliati,pieni di brogliata, in piatti 
Tortore in pan alla Francefe,in piatti 
Gola di porco fritta, fotto geladia torbida, in 

piatti
lom bi di conigli in doba (ritti, con fette di li­

mone , in piatti
Fette di Talami,e fette di fu mata tramezzate, in 

piatti
Zampette di vitello accagionate ,con moftar- 

daforte,in piatti 
Oliuonigrofsi, in piatti 
Battuto ai tomafelle fopra gran fette di pan firit 

to , in piatti 
Grue arrofte trinciate, e infieme con fette di a-

ranzi, cedri, e limoni, in piatti numero

numero

numero

numero

numero
numero

numero
numero
numero

numero

numero

numero

numero
numero

numero

*

6

6

6
6

6
6
6

6

6

5

6 
6

6

*

*Trimoferttitio caldo di aleffo,per tettar infilate,e certi fred­
di .poi feguita tarrofio tanto, chefiletto il refio del freddo , 
e refioin téttola arrofio, e le fio caldo, qttefio fi dimanda 

feruitio fcAttero, e chi lo f i  bene jagran mofira, e non è 
tanta, come fare lafiefi.

Teftedi vitello fenza offa, e piene, con fapor 
Ongharo fopra, in piatti numero 6

Tette



Tede di capre», con fapor incarnato fopra,
■. e pan fotto, in piatti numeto 6

Anatre appaltate piene di battuto di morta­
della di fegato, con fuppa informaggiata fot 
to , in piatti numero 6

Capponi appallati in quarti, con capucci alla
Todefca, in piatti numero 6 ,

Gole d iporco , e fumata,egambucciinceci
bianchi» in piatti numero 6 >

Pafticci di panza di vaccina» in fette, in piatti numero 6

Qtufiletto infoiale, e formaggio, e vn altra cojk. *Toi fi 
portòfubito raltro darrojìo, e f i  letto tutto il freddo.

Tcr^a portata éf arrefio.
Cappóni appallati arrofto piedi di prugnoli* 

in piatti
Fagiani pieni di tartufole , in piatti 
Pernici piene diic^rchiofoli, in piatti 
Pauoncfni pieni di fooghi difTalafi^n putti 
Broci di lepre con fette di limoni,in piatti 
Cigoti di montone battuti, e rifatti, in piatti 
Quaglie piene di dadi di profeiutto, in piatti 
Tortore a cinque per piatto «inpiatti.
Torte di cialdoni, in piatti 
Moftarda di zùccaro, in piatti > :
Cafatelle di capi di latte, in piatti 
Salfa reale,;in piatti

Frutte.
Fogliacci pieni di paftiime di piftacchi, in piatti 
Pere in cadetta,iapiatti 
Pere gnaffe, in putti"
Cardi in foggia di tartufole, -in piatti 
Pome ruggini bruftòlatè, con aneli, in piatti 
Pome dece, in piatti.

numero 6  
numero 6  
m im e rò  .4 . 
numero 6 
numero 6  

mimerò 4  
numero o 
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
nùmero 6

numerò é  
numero è  
numerò 6  
numero 6  
nùmero è  
numerò é  

Fiadod ”



Fiadoncelli pieni di cotognata,coa aranzi, e 
fritti, in piatti numero 6

Piftacchi, in piatti numero 6
Pignolijinpiatti - numero 6
Tartufale fotto la bragia ,in piatti numero 6
Cardi di fi noce hi, in piatti: numero &
Tornino, in piatti numero ; 6
Marzolini di Fiorenza, in piatti■ numero 6
Caftagne, in piatti fumerò 6
Pignoli, in piatti = numero 0
Bifcotci di Pifa, in piatti nùmero 6
Oliue., e cofe in acetoso piatti numero. , 6
Vuafrefc* , in piatti numèr-e 6

Definar grofso fatto dal Signor Gaualier Guirino , 
à quelli Serenifsimi.Prrencipi,, e Caualieri, 

e Dame à fei piatti.
lHintaiyiJ»òtto di vitello j i o - f e t t e e k p p o v L  

ne ‘àppùftato daffari l. cotì-' fuppa fotto^i»: 
piatti n u m e ro ^

SfrppVttàmézzatadf:b*ttuto di mortadella di
fegato i, e anatra appallata fopra, in piatti numero 6

SLuppa dFpanà di latte tramezzataci eapi diiat-i
te, iri'piatti nùmero 0

Schene di cadrato rimefle alla gradella, in piatti numero 6  
fauodi in biolardiero, in piatti Aunifero 6
fadicci di cingiaro, ,  in piatti numero 0
Pafticcetti sfogliati pieni di battuto, di toma­

felle, in piatti numero 6
yiuandadi latte alla Alemana, in piatti, numero 6
Sapor di mandòle', ih piatti -numero 3
ìingua di bue,cotta, e pelata,e poi in tcggia^rf- 

p iatti ùùfttéto 4
Foieghejn fazzuolettifenz’òcchilcòn codèghe/
„ io,piatti, nùmero 4
Pojpp, e cÒTcic di anatre faluatiche in patterai**

in piatti



in piatti
Piedi di bue in forno, con pan fotto, in piatti 
Daino in bianco, con agliata, in piatti 
Occhi di vitello infapore,conbifcoctini fotto » 

in piatti
Pedini di capreti accagionati, in piatti 
Geladia chiara, in piatti 
Mangiar bianco, in piatti

Arrofto.
Fagiani có fuppa, fotto di datteri cotti in treb­

biano^ cipolla intera, in piatti 
Pernici con fuppa fotto di vifciole cotte in mal- 

uafìacon canella, in piatti 
Pauoncini àdua per piatto, con fette di limo­

ne, in piatti ,
Torta di amidon, in piatti
Sapor di vifciole, in piatti
Pulcini in rete à fei per piatto, in piatti
Gatafure, in piatti .
Quaglie con frittate rognofe fotto,in piatti 
Retortoli sfogliati, in piatti 
Moftarda,in piatti
papponi appallati, co n geladia difgelata fotto, 

in piatti
Lepre intere, in piatti
Mezze tede di vitello in rete, in piatti
Vuafrefca, in piatti
Lombi di manzo,con finocchi in aceto fopra, in 

piatti
Oliue,in piatti
Polpette di caflrato, in piatti
Tortelletti di marzapano, in piatti

Frutte.

Minedra di Maggio, in'piatti 
Bifcottini, in piatti 
Latte miele, in piatti 
Cialdoni,in piatti •

2 2 5
numero 6
num :ro 6
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

numero 6

numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 4
numero 64
numero 4
numero 6
numero 4.
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
Tartufole



Tartufole, in piatti 
Cardi, in piatti 
Piftacchi, in piatti 
Finocchi bruitola ti, in piatti 
Pome rofc, in piatti 
Pere in fette con zuccaro 
Pere,in piatti 
Caftagne, in piatti
Nocciole brultolate, con Tale, in piatti 
Aneli, in piatti

numero 6  
numero <5 
numero <S 
numero 6  
numero 6  
numero <S 
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6

Cena alla Alemana, Nel gran piatto.
Vnainfalata,olio à potrida,con l’orlo adorno di 

oua dure,di cauiaro,di anchioue, di Salmon, 
bottarga, e miglioramento falato, & altre li­
mili.

Attorno •

Pafticci sfogliati di pizzoni cafalenghi pieni, in 
piatti numera j

Anatre domeftiche appallate in agliata, in piatti numero j*
Lattefini,eceruelledi vitello, con falfa reale, in 

piatti numero j
Capponi coperti di cardi di finocchi, con pan

fotto, in piatti numero $
Tartara cou capi di latte, in piatti numero 3
Lingua di bue in fette in brolardiero, in piatti numero 3
O delle Milane!!, in piatti numero 3

Secondo Jèruttio.

Nel granpiatto vn pauone fmembrato, vn pet­
to di vitello tagliato, dua anatre faliiatichc 
fmembrate,fei arzauole tutte in bianco, con 
iàpor giallo alla Alemana fopra,& attorno 
l ’orlo del piatro vn /alarne di carne, IpaCC&tO



per il lungo, vn Talune di codegbe al mede» 
mo modo, vn fatarne di fegato pur coli •

Attorno.
Sapor di vlfciole, in piatti numero
Frittelle di palla Tedefca, in piatti numero
Tortelle di mangiar bianco»e cedro confetto»

in piatti numero
Geneilrata» in piatti numero
Vccelletti di Cipro » in piatti numero
Pizzoncini in doba » e fritti » in piatti numero
Pezzetti di capreto in geladia» in piatti numero

Ter'zp feruitio arrojìo.
Nel gran piatto, vnagran torta fitta di quattro 

cofe, e ciafcuna da per fe ,in quattro quarti, 
eflendo tutta intera dipomi» di fagiuoli di 
bieda,con tumino» e di faro.

Attorno.
Panoncini à due perpiatto,con aranzi, in piatti 
Pernici i cinque per piatto, in piatti 
Moftarda » in piatti »
Fagiani » in piatti 
Quaglie» in piatti 
Vna palla sfogliata rotta, in piatti 
Mortadelle di fegato, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
nnmero
numero

Frutte.
Kel gran piatto inghillarete di malualìe, all’in- 

torno dodici bicchieretti.
Attorno.

Tartufole» in piatti 
Pere, e pome mlieme, in piatti 
Cardi, in piatti 
Copeta di bari, in piatti 
Formaggio di Parma, in piatti 
Mocciuole,e màdole bruftoJate,coniale,in piatti numero 
Puina falata di panna, in piatti numero

F f  z Definar

numero
numero
numero
numero
numero

>
3

3
3
3
3
3

ì
3
3
3
3
3
3

3
3
3
3
3
3
3



Definar alla Alcmana, fatto dal Signor Manfredo 
Manfredi aH'eccellentifsimo i ’ig.TJon 

Alfonfo fuo «Signore.

Primo Jèruitio,

Nel gran piatto dua mezze refte di porco falato, 
vn pezzo di fumata, vna lingua miffalta,quat­
tro gambucci di porco, & vna gola di porco 
falato,coperti in quattro parti di ceci biàchi, 
di ceci infranti , di lente, e di rauiglia, con 
fette di zàbudello attorno a l’orlo del piatto.

Suppa di pan fritto, con bon brodo, e formag­
gio caricato di fcudellinidi carchiofoli pieni, 
in piatti numero 3

Pauoniin potacchio coperti di rauiglia in tego­
le , in piatti numero 3

Suppadi pan Todefcotramezzatad’occhidivi- ' 
tello fpaccati, e fette di mortadella di fegato 
fopra, in piatti numero 3

Capponi (tuffati in pigliata, cócodeghebécot­
te fopra, in piatti numero 3

Suppa-in bon brodo, efopraal pan prima torni­
no disfatto a due folari, con ceruellà (in (opra, 
in piatti numero 3

Teftedi vitello, con fapor incarnato fopra, in 
piatti numero 3

Agliata, in piatti nnmero 3
Palhccidifpalladibue, in piatti numero 3

Secondo Jèruitio arrojlo .

Nel gran piatto,un pauone noftrano, dua aironi, 
quattro piuierì, concigotodi caftrato, e fai- ' 
fi. eia gialla , croffa cotta in giotta, attorno 
Torlo, fegato di vitello in bocconi, e in rete.

Attorno.



Attorno.
Cofcietti di daino, con garofoli, c cane Ila, e Tua 

fairafopra,in piatti numero
Tortelle di rouiglia, in piatti numero
Sapordicotognialterato,in piatti numero
Pizzoni cafalenghi pieni lenza pilotti, in piatti nnmero
Cotornice a tre per piatto, inpiatti ■ numero
Fagiani, con fette di limoni, in piatti numero
Tortore àfei per piatto, in piatti numero

Frutte.
Nel gran piatto, pere di dua forte, pome di dua 

forte crude, poi all’ intorno d’effe pere brufto- 
late, con coriandolini fopra, pome bruftola- 
te , con canelini bergamafehi, fopra, e attor 
no a l’orlo, fette di codognata, con zuccaro.

Attorno.
Cavagne concie in tartufole, in piatti numero
Crollata di tornino, in piatti numero
Tartufole intere, in piatti numero
Formaggio di forma minuto, con oglio, aceto,e 

pepe, con anchioue intorno all’orlo, in piatti numero 
Cardi, in piatti numero
Fichi pieni di piftacchi ,in piatti numero
Coperta,in piatti numero

3
3
3
3
3
3
3

3
3
3

3
3
3
3

Definaralla Alemana di pefee,fatto dal Signor Her 
cole Angiara , all'eccellentifsimo «Sig.

Don ̂ lfonfb/uo Signore.

*Trìmo fèruitio.

Nel gran piatto,in quattro piatti ogni co/àda 
per fe , maccharcni, epolenra,con capi di lat­
te, lafagne cotte in pana, con fette di tomi no, e 
a l’orlo torteli^ imoirno agliata, e moftarda,

Attorno.
Pezzi



Pezzi di trutta, in fapor, con pan (òtto, in piatti
Suppa d’oua di trutta, in piatti
Tefte di Varoli allattue, in piatti
Suppa, con pan (ritto in butiro tramezzata di 

(ètte di Teppa àbrodo chiozoto fopra, in 
piatti

Sarde in bianco, con moftardaFrancefc (òpra, 
in piatti

Suppa di latte alla Alemana,con ouafperdute 
(opra, in piatti

Oftreghe cotte alla Aemapa, coperte d'agliata, 
in piatti

Secondo(cruitio,c fritto.
Nel gran piatto dua code divarolo fritto, con 

grani di mele granato fopra,dua code di trut 
ta, con grani dVua frefea (granata (bpra,dua 
gran rombi, con oliue fenz'anime (opra,e at­
torno a Torlo * aranzi, limoni, e cedri, tutti 
infette.

Attorno.
Lampredozze fritte, con Tua (alfa, in piatti
Torta di geneftrata, in piatti
Sgombri alla gradella, in piatti
Storione nello fpedo, con Tua falfa, in piatti
Salfa reale, in piatti
Chicppe alla gradella, in piatti
Sole grandi, con Tua falfa d’anchioue, in piatti

Frutte.
Nel gran piatto sfogliata d'vuapa(Ta,e piluc­

chi, o(felle di pome,sfogliate cafatelle ai ma- 
giarbianco,efiadoncini ditomin, (ritto,in­
torno all'orlo formaggio di Parma (òpra pan 
bru(lolato,tomin foprabifeotti disfatto,mar 
zolino Fiorentino bruftolato fopra di pi frit­
to in butiro .

numero 3 
numero j  
numero %

numero 3 

numero 3 

numero 3 

numero 3

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero j  
numero 3 
numero 3 
numero 3

Attorno»



Attorno.
Mandole Genouefe , con la gufciafchuze,in 

piatti numero
Cardi, in piatti numero
Pome, e pere, in piatti numero
Cotogni, in gielo in vafetti, in piatti numero
Tartufole, in piatti numero
Copeta di Cremona, in piatti n u mero
Piatti, co noglio buono, e fette di pan brullo- 

lato l'opra a l’orlo, in piatti numero

Definare à tauolini quadri, fatto dal «Signor 
Conte l̂fonfo Trotto.

*
j
t
ì

3

(he ermo fei tauolini, che de fcriuendone njn foto, s intende­
rà femore per tu tti. *Toiche Jtferuonoper ordinario à 
duoipiatti, e tmto è tanto, come t altro, non metto ,fe  ben 
anco (fui(ìfogliono ferrite  p u ri infilata di mattina, per­
che efacil cofi aggiungeruele à chi piace.

Quintoferritio.
Zucche more intere cotte in buon brodo piene 

di manzo trito, e merolla di bue, in piatti 
Cadette longhe piene di papina, con remi di fe­

lla , in piatti
Herbicine, conzamaudelli, epizzoni pieni, in 

piatti
Ponta di petto di manzo quali cotta,pòi Anda­

ta, con vncappone appallato,con pan fot- 
t o , in piatti

Cafatelle di latte, con aneli fopra, in piatti 
Pafticci di tetta di vaccina» fette, in piatti 
Budello di caftrato pieno, e con fugo di za- 

budello dentro, e.pan fotto, in piatti 
Tomafelle di polpe 4 i pauoni in fapor, con pan 

fotto,in piatti

numero a 

numero a 

numero 2

numero 2 
numero 2 
numero 2

numero 2

numero 2 
Secondo



Secondo feruttio.

Gropponi interi di pauonialefsi.rimefsi alla 
gradella,e fette di montone, con aceto di fior 
d’aranzi, in piatti numero s

Pulcini ànoue per piatto, tre impilotati, tre in
rete,etreabbardati, in piatti .numero a

SapordVuaabbaftardato, in piatti numero a
Tortadicarchiofoli, in piatti numero a
Polancheàtre per piatto, in piatti numero a
Capponi appaltati,con fette di limone, in piatti numero a
Brocci di lepre, con falfa reale, in piatti numero a
Lombi di manzo alla Venetiana, in piatti numero a
Frittelle di ricotta battuta, in piatti numero- a

Frutte.
Carchiofoli cofifpaccati.epieni, in piatti' 
Scudellini di carchiofoli fritti,e pieni, con fuè 

foglie crude, acconcie attorno, in piatti 
Carciofoli crudi, in piatti 
Sfogliata di tartufale,e cardi, in piatti 
Cardi, in piatti 
Tartufale, in piatti 
Caftagne,e gucchiaroli cotti, in piatti 
Pe;e guafte, in piatti 
Pome,e pere crude, in piatti 
Formaggio di Pum a, in piatti

numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

a

a
a
a
a
a
a
a
a
a

Definar à tauolini, come di fopra dipefee, 
fatto dal fòpradetto Caualiero.

Primo feruitio,

Raina in pafticcio.poi difca(Tato,e sfilato,e tor­
nata à ricocer,con fapor dipiftacchi, in piatti numero a 

Sparagi cotti,ferrati infieme pieni di chieppa, 
in piatti numero i

Storione



Storione in fette,e fritto, fi acconcio con malua 
Ha,come le pernici alla Franccfa, in piatti 

Storione in bianco,con agliata fopra, in piatti 
la tte  di ftorione in pafticcio, con ba (toni di mi 

glioramento , in piatti 
Polpettoni di ftorione in faporc,con pan fotto, 

in piatti
Calamari pieni con fardc in (àpore, e pan fotto» 

in piatti :
Muofa dilatte di mandole, in piarti 
Tcfte di trutta in fàpore, in piatti

cArrojìo » e fritto.
Dentali alla gradella,con fua fai fa, in piatti 
Code di trutta fritte,con fette di limoni, in piatti 
Sfoglatadi gamberi,e fardello, in piatti 
Barboni alla gradella, in piatti 
Carpioni accagionati,e pelati, poi in cartaalla 

, gradella,con fua falfa, in piatti 
Fette di ftorione fritto, con cauiaro frefco frit­

to fopra, in piatti.
Sole fritte, col fapor di fugo dilimone, e butiro 

in p ia tti.
Fiadoncini sfogliati pieni diamidon ,in  piatti 
^greftino, in piatti

Trutte.
*  ome in fette in cadetta, in piatti
^archiofoli cotti, in piatti
-'archiofolicrudi, in piatti
f  aftafritta piena di paftume di piftacchi,in piatti
'e re  in fette cotte, con zuccaro, in piatti
ITartufole, in piatti
Cardi di finocchi, in piatti
formaggio di cagli, in piatti
Pome,in piatti

* 3  3

numero a
numero a

numero a

numero a

numero a
numero a
numero a

numero • a
numero a
numero 2
numero a

a
numero a

numero à

numero a
numero a
numero . a

numero a
numero a
numero 2
numero a
numero a
numero a
numero .. »
nùmero; a
numero a

G g Cena



Cena grotta di pefee, fatta dal Signor Galeazzo 
Fiafeo à S. A. e Caualieri, e Dame, 

à Tei piatti,

Primo feruitiofreddo.
Infoiata d’indiuia, in piatti 
Infoiata di cipolle cotte,in piatti 
Infoiata di germogli, in piatti... 
lam ica  capuccina, in piatti 
Infalata di cappati, in piatti 
Storione in bianco, coperto di moftarda accon- 

eia, in piatti
Chieppe in biauc o,coperte di grani di mcl gra- 
. nato, in piatti
Salami di pefee, con fiori fopra, in piatti 
Miglioramenti con olio, aceto, con prafTemoli 
. fopra, in piatti

Bottarga con cipolle fopra, in piatti 
Carpioni accagionati, con fiori fopra, e fette 

di cedro, in piatti:
Fatticci di ftorionc, in piatti 
Arenghe , in piatti 
Cauiaro, in piatti
Fiadoncelli, e pignoli, & vua patta, in piatti 
*"*ue dure fpaccate piene alla Francefc, in piatti

numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6

numero 6

numero 6 . 
unmero 6

numero 6 
numero 6

numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6

Secondo feruitio, e caldo.

Tette di capretto fatte di pattume di ftorione,
con pan fritto fotto, iti piatti numero .6

Chieppa i  bruetto, in piatti numero 6
Tomafelle di tenca, in piatti numero 6
Pizzo» fìnti di battuto di chieppa, & anguilla,
- con bifeottini fotto, in piatti numero 6
lafagne cotte in latte, con capi di latte dentro, 

e buon formaggio fopra, in piatti numero <
Oua



Oua copate, con poluere ducale fopra, in piatti 
Raine alla Alemana, in piatti 
Pafticcetti di rane, in piatti 
Torli d’oua, e latte, e zuccaro, e canella cotti, e 

in bicchieri à bagno maria, in piatti 
Vna viuanda di latte alla Alemana, in piatti 
Latte di ftorione iu pottaggio, in piatti 
Gambariinfapore,in piatti 
Mangiar bianco diluzzo fopra à Tarde fenza /pi­

ne , in piatti
Panza di ftorione mifalta, coperta di fapor bian 

co, in piatti
jBarbi in teggia,con zibibo fenz’anime, in piatti 
Oliue, in piatti

T  ertofèrtittio, e fr it t o .

Goui fritti, con melangoli fopra, in piatti 
V aroletti fritti,con fette di limone, in piatti 
Sarde frefche in carta,ìn piatti 
Orada vecchia alla gradella,con fua falfa, in piat 
Storione in forno nello /pedo ,impilotati d’an- 
. guilla, con falfa reale fopra, in piatti 
Chieppe alla gradella, in piatti 
Frittata con bieda alla Corfa, in piatti 
Frittata piena di tomin disfatto, in piatti 
Calamari pieni, e in forno 
Salfa verde, in piatti 
Torta di rouiglia,  in piatti 
Lamprede nello fpedo, con fua falfa 
Paflare fritte, con aranzi fopra, in patti 
Schillecon fugo di limone, in piatti 
Pafta sfogliata vii ota, in piatti 
TortelUdimarzapano, in piatti

Frutte.
Strnfoli,inpiatti 
Palla realepiena, in piatti

O g 2

* 3 5
numero 6 
numero 6 
numero 6

numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6

numero 6

numero 6 
numero 6 
numero 6

numero 6 
numero 6 
numero 6 

i numero 6

numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero i 6 

•numero ' 6 
numero 6 
numero 6 
numero £ 
numero è 
numero 6

numero t ^ 
num c^ . 6 
Piftacchi



Pillaceli! flati in grecò, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Cardi,in piatti 
Latte miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti
Tartufole, in piatti .r. <
^imbelle piene da Monica, in piatti 
Pome dece , in piatti 
Pome in gielo, in piatti 
Carchiofoli crudi,in piatti 
Carchiofoli cotti,in piatti 
Form aggio in gran pezzi, in piatti 
Cavagne,in piatti 
Aneli confetti, in piatti

numerò 6 
numerò 6  
numero 6  
numero 6 
nùmero 6  
nurfièro ! 6  
nùmero ' 6 
numero é 
nùmero 6  
numero 6 
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero ■ $

D e fia a r  g ro flo  da p c fc é , à r ìn q o e  p ia tti 
fa tto  d a U lll.S ig .C o n te H ip p o lito  

B e u il’a c q u a ,

fPrimojèìrmtio.
Oua frefche à otto per piatto, in piatti numero j
Broccoli con aranzi, in piatti numero ' y
Groftate di taratelo diffidato,& vua paffa,in piatti numero y 
Calane in fapore, in piatti numero 5
Mineftra d’her bici ne, con Tarde foprafenzafpi-.

ne, in piatti numero 5
Miglioramenti cotti in vino, con ciuicro fopra,

e piftacchi confetti,in piatti nuocerò y
Code di locufte in fette in fapore,con pan fotto, 

in piatti numero 5
Storione in brodo negro,con pignoli confetti io

pra, in piatti nnmero 5
Chieppe in teggia, co zibibo fenza grani, in piatti numero 5 
Lampredozze fottoftate, con fuofapore fopra,

in piatti numero y
Fatticci di borione in fette, in piatti numero 5
Megge in gcncftrata, in piatti numero y

Mineitra



Mineftradipignoli,in piatti ' numero 9
FuzzoaJla Alemana, in piatti numero 9
Rauiali di ricotte di butiro , ben battute, in piatti numero 9 
Rapina,io piatti numero 9
Ralliccettidafietadichieppasfilata,in piatti numero 9

Secondoferuìtiò, a rrojìoy efritto.

Frittelle dipaftareale, in piatti numero 9
Storione arrofto, có moftarda amabile iopra,in

piatti numero 5
Codedijocufte in fette fritte» e«n {alfa France-

fe, in piatti . , numero 9
Fiadoncelli fritti pieni di anguillafalata,in piatti numero 5 
Frittata picnadi tornino disfatto, in piatti numero 9
Groftata di latte , e fegato di ftorione, e onbri- 

na, in piatti numero 9
Calamaretti fritti, in piatti ' numero 9
Sarde frefchein carta^in piatti numero 9
.Spigole frittecoti àranzi, in piatti numero' 9
ìampredozze fritte., con falfa verde in piatti numero 9
Granccuole a fti per piatto, in piatti numero 9
Àgufelle fritte, con fette di limone, in piatti numero 9
Miglioramento nello fpedò tramezzato difette

di fafmone, in piatti numero’ 9
Catafure, in piatti numero 9
Ritortoli di elateri,« cibibo fenz’anime^n piatti numero 9
Ghieppeallà gradella, in piatti ' numero 9
tette di rtòrioné in dob'a fritte, ih piatti numero 9
jPefciolininon nati fritti, con aranzi,in piatti numero 9

Fratte.

.Miheftra<fi Maggio,inpiatti numero 9
Cialdoni ,'è fettine di biltotti , in piatti numero 9
Carchiofoli in diece fette, con foglie fritte, in

piatti numero 9
Carchiofoli in pafticci, ip piatti numerò 5
Tartufole cotte fSétd le ccnicc,con ft l, e pepe,

«dentro
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e dentro a foluìette, in piatti 

Pere Fiorentine, in piatti 
Marzolino di Pefaro, in piatti 
Copeta di Bari, in piatti 
Cardi, in piatti 
Piftacchi,in piatti
Cotogni in gielo, in piatti di maiolica 
Pome rofe, e paradife, in piatti 
Aneli, e coriandoletti piccoli, in piatti 
Cotognata, con canella intera,in piatti

inumerà. 5 
'numero ;  
inumerò j  
numero j 
numero j  
numero 5 
numero y 
numero $ 
numero 5 
numero 5

Cena grofsa di carne à ibi piattipiatta dal 
Signor Hippolito Gianlucha.

Primo Jcruitio,  con infaUtc, e caldo.

Infilate d’indiuia, con manzo accagionato at-
torno,in piatti .. ' numero 6

Infoiata di germogli, con fette di linguaTafota,
? attorno,in piatti ; numero 6
Infalata dilattuga, con fette di falamc attorno,

in piatti numero 6
infoiata di mefedanze, con fette di profciutfc 

attorco, in piatti numero 6
Poiane he di pauoni coperti di cardi, con oda, e'.

formaggio,io piatti numero, 6
Cappóni appallati coperti di gnocchetti,in piatti numerò / 5 
Fizzoni fotto banca pieni in brolardicró , in piatti numero . ’6  
Polpettóni grandi<udaino,in fapor,con pan 

fotto, in piatti numerò 6
Anatre domeniche coperte di prugnoli, con

pan fotto,in piatti numero 6
Pafticci di anatre faluatiche fenz’olfo, mpiatth numero 6  
Cafetre, con panna alla Tedelca, in piatti numero 6  
Lombi di conigli in peuera.ta, in piatti numero 6
Polpettine di polpa di cappone in fapor, con pa

fotto, e ĉarne vergelata, in piatti : numero 6
Gròppe di capponi in corbio, con fumati alla

gradella



gradella, in piatti numero
Tette di capretto fenz?offa coperte d’agliata,

in piatti ntjmero

Tramezzo per lettor t infilate, efiubito.
Suppa, con capi di latte, e polpa di pauoni bat­

tuta,in piatti
Lodole, cqp fapor giallo Ongaro, in piatti 
Fiadoncelli;sfogliati pieni dimuofa, in piatti 
Panza di vitella, piena ,con pan lotto, in piatti

Attorno.
Cofcietti didaino battuti, e rifatti, in piatti 
Quarti di dietro di capretto grandoto, con li­

moni , in piatti
P ulcini a féi per piatto ,'con mortadella di fega- 

gato fritto , in piatti
Tede di capretto fenza offa in rete piene, có lua 

falfa, in piatti
Piedi di vitello fenz-offa impilotati, epieni^om 

fapore fopra, in piatti 
Pauonotti mezzani pieni-,inpiatti 
Polanc)i(jaffagg)anate, in piatti 
tizzoni fotto banda abbarcati, in piatti 
piu ie ri, con fette di limoni, in piatti 
Moftarda Francefe, in piatti 
Torta di bifeotti, in piatti 
Vna palla sfogliata, inpiatti . 
yu^frelca, in piatti
Fracaffea di rognoni di vitello fopra a bifeotti ,• 

i$  piatti
Forzane arrofto , confalfa Francefe fopra, in 

piatti
Trutte.

numero
numero
numero
numero

numero

numero

numero

numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero

numero

formaggio di Patina bruftolato, e in (ette frit- 
, tp inferito di tornino disfatto, in piatti numero
Latte miele, congran quantità di zuccaropo- 
■ ftanel batterlo,in piatti ’ numero

Cialdoni

6

6
6
6
6

6

6

6

6

6
6
6
6
6
6
6
6
6

6

6

6



Cialdoni grandi,e piccoli, in piatti 
Pere garaueJle vuote del duro dentro, piene di 

- zuccaro ,cànella,{tuffate in forno, in piatti 
Pere fpinole, in piatti 
Tartufale, in piatti 
Cardi, in piatti
Pome da filo cotte,con aneli fopra, in piatti
Pome rofe, in piatti
Puina falatain panna, in piatti
Mandole fritte, in piatti
Mandole frefche di Genotia, in piatti
Carchiofoli crudi, in piatti
Sfogliata con carchiofoli,c tartufole, in piatti

numero ia

numero 6
numero 6
.numero 6
numeto 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero • 6
numero 6
numero 6
numero 6

Definar grotto à fette piatti ? fatto ctóllìll. Sig. 
Conte Ciulio T affonda qùefte Serémfs* 

Altezze, e Caualieri, e Dame.

*7 'rimo feruitio, c caldo.
Suppa tramezzata di butiro,di tomafèlle,c gru-

gnidi porco fopra, in piatti ' minierò 7
Petti di vitello pieni, coperti di maccaróni alla ‘

Napolitana, in piatti numera- 7
lom bi di lepre in peuerata, in piatti numero 7
Oca appallata falata,coperta d’herbicine,m piatti numero 7 
Petti di capretto in teggia coperti di cipollata.

in piatti numerò 4
Quarti di porchetta mifalta,coperta di ceci in - .

franti, in piatti numero 7
Quaglie incauolibianchi,con ceruelà fino di

Milano, in piatti numero 7
Fatticci di carne vergellata* in piàtti numero 7
Capponi appaltati, coperti di mine {tra di cap­

p a te  pan fotto, in piarti numerò ^
Palticci di trippette di vitello, nomerò' 7
Suppa di rouiglia, pairata con zatnbudelli ib- 

pra, in piatti tramerò 7
T o r t e l l i
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^Torcetti 4 1 zucca, polpa di cappone, e capi di 

latte» in piatti
Fegatelli di polli in cadetti sfogliati, con Aio 

coperto fin  piatti
f  aftiecettidi magone di polli, in piatti 
tizzon i eaialcnghi pieni, e in mineftra d’oti*, 

e di formaggio, in piatti 
Lat&rimiftf'ceruelle di vitello, animelle dica-' 

pretto alla Alemana, con pan fritto fotto,itt 
m piatti

1 4 t

nomerò 7

mimerò 7 
numerò 7

numerò 7 

numero 7

òlio,
Frittelle di latte, in piatti 
Colombi fauari pieni di tarttifblé, in piatti 
Polanche a dua per piatto, in piatti 
Spalle di montone, in piatti 
Torte di mangiar bianco, in piatti 
Occhi di ritcfloartofto» confapòr di ribe$ ,ia  

piatti
Batto» dipOTpedi anatre ftluatichein geladia . 

morelli,in piatti
Conigli grosfi, con fua falfa, in piatti 
Lonze di vitello (late in aglio petto, in piatti 
Cafatelle, in piatti 
Fegato di vitello impilotàto', in piatti 
Beccazze,in piatti 
Oliue, in piatti 
Sapor di cotogni, in piatti 
Ceruelle di vitello in rete nel fpedó, con Iran- 

zi,in  piatti
polpe di pauoni impilotate, e arroftó a tre per 

piatto,in piatti

numero
numero
numero
numero.
numero

numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
dii alerò 
riamerò

7
7
7
7
7

numero 7

7
7
7
7
7
7
1
7

numerò 7 

numerò 7

Frutte.
« inocchio fecco bruftolatto, In piatti numero ?
Gucchiaroli bruftolati, in piatti numero ?
Fiero saranellcrifc aidate, inpiatti numero 7

Hh Pere



Pere Fiorentine, in piatti 
Caftagne monde, con menta,in piatti 
Garugli di noce, con vino, in piatti 
Stafette da monica, in piatti 
Bifcotti Pifani, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Cardi, in piatti 
Pome rofe, in piatti 
Pome dece,in piatti 
Cardi di finocchio, in piatti 
Piftacchi in acqua di aranzi, in piatti 
Nocciuole bruftolate in fale>in piatti 
Pignoli in acqua di mortella, in piatti

miniere
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numerò
numero
numero

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7

M A G G I O .

Banchetto à S. A. Serenifs.e «Sersnifs.fua Conforto 
& Sorella , & Eccellentifsimo Sig.Don^I- 

fonfo, fatto daH’111. i ’ig. Conte Afonia 
Turco, di fera à otto piatti.

'Trimofèruitiofreddo tutto adorno, e tutto 
il freddo fiorito*

Era per compartire i piatti, vn agnello grande 
arrofto,cen teftadi paftumo diVenetia,e 
codadell’irtefio dorata,che rapprefentaua . 
ilcauallodiTroia, in piedi pieno di quaglie 
arroftefredde,conduafineftre in corpo,e fca 
lette dorate diparta di moftazzoli di zucca- 
ro,con figurine,che vifaliuano fopra numero 8

Pafticcettidi parta dignocchetti,con capi di 
latte dentro, in piatti numero 8

Conigli arrofti in piedi,con cedette d’ogni ban 
da fopra di loro, come caualli da Toma piene 
dipuinadabntiro^ezuccaro^npiatti numero 8

Vnpaftic
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Vn patticelo di Cingiaro fatto in vn torrione,co 

cortine di palla reai attorno, e pafticcetti di 
polpette, che erano torrioncini, che fi leua- 
uano« in piatti numero

Schiffidti galera di feda carichi di perfetto a Be­
lato, e aua figurine dizuccaro, che voga­
rono, rin piatti numero

lingua di bue fatata finta,vn pefee di mare, coni 
tetta** coda dorata, tagliata in fette, e vnita,

: tramezzata di foglie di aranzi dorate, in piatti numero 
Bafloni di fatarne accónci inlignaro, con foglie 

di lauro dorate, in piatti - ' • numero
Capponi appallatiti bianco, {òpra vn rogo di :

bafloni di patta di fufamelli, in piatti numero
Paftellilunghi di fumata, in piatti numero
Pauoniarrofto freddi fmembrati, con fette di li 

mone, in piatti numero
Infoiata d’indiuia,con figure di rauanelli in mez 

zo, in piatti numero
Infalata capuccina, con vna figurina di. carobc 

in mezzo, inrpiatti numero
Infamata di germogli,con aglietti, e cipolline, in 

p i a t t i n u m e r o  
Formaggio di forma, in piatti numero
Tette di vitello,con corne di toro dorate,e ghir­

landa di fiori in capo, in piatti numero
Polpettoni di cattrato arto fio; freddi, in piatti numero

Secondofertiitio.e càldoy di arrojìo e aleffo infame.
Capponi appallati, con tortelli grandi di mone 

tedi»zucche, in piatti numero
Polanche di Piuoni à dua per piatto, con aran­

zi,, in piatti numero
lingue ai vitello piene fotteftate » i  dua per

piatto, in piatti numero
Pizzoni arrofti, con fette di limone, in piatti numero
Pafticci di manzo, in piatti numero
Piedi di capretto in fapore,con pan fotto, in piatti numero

Hh 2 Vitello

$

«

8

3

8
8

8
8

8
8
8

8
8



Vitello battuto io rete, con pan fritto attorno i
in piatti numero 8

Polpette di vitello,coperte d’agliata, in piatti numero 8
Cigotti di caprio arroflo, in piatti numero 8
Polcini impilotatiarrofti, in piatti Altiero 8
Fegatelli di polli tramenati di folata in flocchi, 

in piatii numero 8
Geladiabianca» in piatti numero 8
Torte di foro, in piatti numero 8
Brocci di agnello, in piatti numero 8
Anatre domeftichc in fapore, coperte di fpara- 

g i, in piatti numero - 8
Capretti im pilotar, con fette di limone ,in piatti numero 8 
Oliue, in piatti ; numero 8
Polpette dicaprio, confuafalfa,in piatti numero 8

numero
numero
numero

I
8
8

Ter%o feruitiO) e arrojlo.
Quaglie tramezzate di falfìcciadiModona, in 

piatti dumeto 8
Geladia morella, con fette di cedro attorno, in.i .

p ia t t i
Tnppette di vitello in rete nello fpedo, in piatti 
Pauoni grofsi,con fette di limone, in piatti 
Vccelletti di Ciprio in rete, à dieci per piatto,

in piatti numera 8
Lombi dì manzo Vcneriani*impÌlQtatidi ftt#

mata, in piatti numero 8
Fette di cal di bue, primacotrc al’elTo. poi tra­

mezzate di fette ai^pfeiutto nel fpedo, in piatti numero 
Sapor di ciregie, in piatti numero
Lepre intere, in piatti itumefo-
Capretti interi, in piatti numero
Porchette di latte, in piatti numero
Frittelle Tedefche, m> piatti. numero
Vua frefea,in piatti numero
Torte di pome, in piatti numero
Lombi di cingiaro in doba, con oliue feniani* 

ma fopra, in piatei numero
Tomafellc

8
9
8
$
8
i
8
S

$



Tomafdle,in piatti numero 6
Volatiche a tre per piatto.coti aratiti, in piatti numero 3
JWoftardafortc, in piatti numerò 9

fru tti*

Latte miele, in piatti
Cialdoni ,rfr piatti
Gioncate, in piatti
Panna accagiafa,in piatti
Aneli, in piatti
Carchiofoli, in piatti
Pere guade, in piatti
Pere lpinole, in piatti
Pome calimane, e paradite, in piatti
Pitticthi pelati, iti piatti
Lauorj di patta di Monache, in piatti
TartUfòle, in piatti
Cardi ,fa piatti
Pinocdiu, in piatti

numero iS  
numero 1 6 
numera 8 
numero 8 
numero S 
nnmero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

. numerò è 
numero 8 
numero 8 
numerò 8 
n a mero . 8

Ù  diede afqua sAe mani, e fi letto vn* touaglia, 
e JifoJerole Confetture.

Ifràptodi froftfpina di pàftiirhé per còWpar*- 
tire i piatti

Pezzi di marzolino di zuccaro, in piatti 
Pome rote di zuccaro, in piatti 
Aranzi di zuccaro , ih piatti 
Cartigli di noce di zuccaro, in piatti 
Mortelle di màrzàpàrìó, in piatti 
Codognata, in piatti 
Èrogne di Gcnoua, in piatti 
Tortedipmàcclii, inpiatti 
Cedro in firopo, in piatti 
Aranzi inferi purgati, in piatti 
Alandole doméfté, in piatti
Pignoliconfetti, in p u ffi

numero 7 
numero 8 
numero 8 
numero £ 
nnmero 8 
numero è 
numero È 
numero 8 
numero 8 
.numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
Mazzuoli
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Mazzuoli, jn  piatti
Cielo con (lecchi, Copra lauorati

numero 9  
numero 8

Saluiettc profumate, con coltelli, in piatti numero 8

Banchetto di mattina à nòne piatti, apparecchiato 
à due matili, e belle piegature,e tutto fiorirò» 

fatto dall’Ill. «Sig, Conte Ottauiò Tieni, 
à que ftiSerenifsimi Prencipi ̂  

e Caualieri,e Dame.

£ràper compartire i pia tti, un Bacco dipajlume,  con yn

uepiatti.

fauoniin bianco flati in fale, confiori fopra,in 
piatti numero 9

Sumata, con grane di mel granato,e viole,in piatti nnmero 9 
Anatre appallate in bianco coperte di moftàrdà 

Franceie, in piatti nùmero 9
Paflicci di rofolato miflalto tutto fiorito, in piatti numero 9 
Infalate di polpe di Fagiani, con fòglie dice* '

dro, in piatti ; numero 9
Mangiar bianco,con gnocchetti attorno, in piatti numero 9 
Siippa di cibibo, e vua palfa, con zùccaro. c ca-

Primo feru itio .

nella



nella,in piatti
Pizzpni in bianco, e pieni, con agliata fopra, in 

piatti ;
Profciutto fritto, pan, e faluia fritta, con aceto 

fopra,in piatti,
Fette di gola di porco accagionato ,in  piatti 
Zampettc di vitello accarpionate, con lètte di 

limoni-, in piatti 
Capi di latte,in piatti 
Puine di butiro. in piatti 
lingue di bue miifalc* iucafietta -, in piatti

H 7
numero 9

numero 9

numero 9 
numero 9

numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9

Secondo fermio.
Pafticci di quaglie a fei per piatto, in piatti numero 9
Mezze tette di vitello coperte di trippe, in piatti numero 9
Pauari pieni in tegghia, con cardi fopra^in piatti numero 9
Petti di vitello pieni in arroftodelPodefià,in

piatti numero 9
Petti di manzo ftuffati intagliato, é aelli tagli, 

me/Toui fette di pan Tedefco, in piatti nnmero 9
Petti di capretti infapot, in piatti numero 9
Vna viuanda di latte alla Alemana, in piatti numero 9
Tede di vaccina in fette, e in carta, in piatti numero 9
Zanibudelli'in rouiglia, in piatti numerò 9
$uppàdi$apord’vuapafla,CQn vitello trincia­

to1, in piatti , numerò 9
Vitello battuto, con pan fottò,‘in piatti numero 9
Pizzoni in fàpor, con pan fotto, in piatti numero 9
Lepre coperte di tagliadelle, e pepe, ili piatti numero 9
Cingiaro in'brolardiero, in piatti numero 9

Tcr^o feruitio iéafrojtò.
Poiane he atrofie, con aranzi, in piatti1 numero 9
Animelle, e fegato di capretto in padella, poi 

MefToui torli d’oua dure melangoli,e pepe fo 
pra, in piatti numero 9

Mezze tette di vitello inretearrofto, confette
di limoni
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di limoni, in piatti numerò p

Pizzonifenza offa pieni, e in rete arrofti, In piatti numero 9
Bracci di capretto, con ofmarino, in piatti uumero 9
Gradata di polpe di pizzoni, e perfucto, in piatti numero p
Anatre domeftiche mezze impilotate arroftoj 

con fette di cedro, in piatti numero 9
Oliuegrofle, in piatti ninnerò p
SapordiVifciole,in piatti numera 9
Lingua di bue impilotata, e nello/pedo; con 

fua falla, in piatti numero p
Torta di pere, con codognata diGenoua, in

piatti numero 9
Tede di capretto in padellatotifrittata sógno»

fa,-in piatti numero 9
Fegato di vitello in bocconi in rete, in piatti numero 9
Ongelle di porco, e pizzoni in aceto, in piatti numera 9
Pulcini a fette per piatto, in piatti numero 9

Frutte,
Gioncate, con coriandoltni (opra, in piatti 
Formaggio di panna frefchiisimi, in piatti 
Latte in cedette longhe, in piatti 
Formaggio di forma, in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 

Padkcetti di tartufole, in piatti 
Cardi acconci in foggia di tartufale >in piatti 
Tartufole, in piatti 
Pere di dua forte *in piatti 
Pome, in piatti 
Mandoline, in piatti
Retortoli di pilucchi, e vua palla, in piatti­
pignoli, in piatti 
Mandole fa tte , in piatti 
Finocchi,in piatti 
Vua frefca, in piatti

numero 9  
numero 9  
numero 9  
numero 9  
.numero. 9  
numero 9 
numero 9  
numero 9 
numero 9  
numero 9 
numerò 9 
numero 9 
numero 9 
m u n tro r?  
numero 9 numero 9
Dato



Dato acqua alle mani, e leuata la  tenaglia: fimif- 
fero in tauola le confetture.

Fu Ugnati, inpiatei 
Parta Portughefe piena,in piatti 
Parta porcughelè vuota, in piatti 
Canelloni Portughefi adorati, in piatti 
Vna caccia di molti animali, e cani di marza­

pane), in piatti 
Marmellata, in piatti 
Califloni, in piatti •
Pignocati, in piatti
Gnocchettidi paftume di cedro, in piatti 
Gonfettisbianchi, in piatti 
Scatoledi gielo, in piatti 
Mazzuoli,in piatti . ,
Stecchi, in piatti
Coltelli, e faluiette, in piatti
Fette di cedro, con zuccaro arciutto, in piatti

numero 9
numero 9
numero 9
numero 9

numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9'
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9

Cefia di Alaggio a quattro piatti Tenia freddo,fatta 
dal Signor Alfoniò Perondelo, all'Eccellen- 

tifsimo iS'ig.Don Alfonfo, e Tuoi 
GentilTiuominL.

Primo firuitio *
Infialata d’indiuia, con fiori di buragioe, in piatti numero 4 
Iniziata di lattuga, con fiori bogelofa, in. piatti numero 4  
Infalata di germogli ; in piatti numero 4
Capi dilatte, in piatti numero 4
$uppa.di latte, con pizzoni in bianco pieni fo-

pra,inpiatzi numero 4
Capponi vecchi, con fidami fiaccati, e praflfe- 

moli fopra, in piatti numero 4
I  i Paueri
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Paueri pieni co perti di rafioli di puina di butiro

ben battuta', in piatti numero
Paftic ci di caprio, in piatti numero
Petti di capretti in fapor, con cardi di finoc- .

chio, in piatti numero
Man giar bianco in caiTette di patta reale, in piatti numero 
Agliata fenz’aglio, con pepe, in piatti ' nutnero
Pafticcettidi polpettine piccole aivitello,in piatti numero 
Pap ina, in piatti ' numero
Tartare, in piatti numero

Rinfrefcamcntofatto prejìo.
Pizzoni fenz’ofla in pafticcio, in piatti numero
Petti di vitello, in piatti numero
Lombi di lepre, in piatti numero
Cingiaroinpeuerata, in piatti hufnciro
Pauoni coperti di trippette di vitello, e for­

maggio, in piatti nomerocArrofto.
òeladia morella , in piatti numero
Lonze di vitello » con fotte di limoni, in piatti numero
Quaglie i  fette per piatto,, in piatti numero
Lombi di lepre,con falla reale, in piatti numero
Fegato di vitello in fotte in padella, in. piatti numero
Tetta di vitella lm pilotata,e in rete, confapore

incarnato, in piatti '• numero
Polanche con aranzi, in piatti numero
Torta di amidon, in piatti numero
Fiadoncini digeneftratafritti, in piatti numero
Oliuefenz'anime, in piatti numero
Moftardadizuccaro, in piatti numero
Cigotodi montone della Mirandola, in piatti numerò
Fegati di pauaro in rete, impilotati, in piatti; numero
Sapord'vna, in piatti numero

4
4

4
4
4
4
4
4

4
4
4
4

t
4

4
4
4
4
4

9
9
9
9
9
9
9
9
9

Frutte



Frutte,
£  ere guafte, in piatti >
Cioncate,in piatti
Strufoli, n piatti
Fere di dua forte, in piatti
Colè in aceto, in piatti
Carchiofoli cotti, in piatti
Cardi, in piatti
Sparagi, in cadetta, in piatti
Marzolini di Fiorenza,in piatti
Tartufole, in piatti
Caftagne, in piatti
fjoce pelate, in vino in piatti
Pome, in piatti
Piftacchi, in piatti
Pignoli,in piatti

numero p 
numero 9 
numero 9 
numero 9  
numero 9  
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9

D dinar a cinque piatti, fatto dal Signor Annibai 
Gattelli, alfEccellentifsimo «Signor Don 

Francefco, e à Caualieri, e Dame.
Capi di latte, in piatti 
Fumé di butiro a dua per piatto, inpiatti 
Butiro frefco pattato per la firenga, in piatti 
Ricòtta frefca battuta, con acquad’aranzi>e 

butiro frlefco, in piatti 
Ceci bianchi, con gole di porco, in piatti 
Anatre appallate piene coperte di rauiglia, in 

tegole, e fotto rauiglia sgranata, in piatti 
Arzauole in bianco piene a dua per piatto fo*» 

pra a polenta, in piatti
Capponi appallati fopra a vna fuppa Tedefca, 

con pan fritto, in piatti 
Fatticci di fegato di vitello, io piatti 
Viuanda di manzo battuto, con mortadella 4i 

codeghe pelate, e fpaccate, in piatti
l i  - a

numero 5 
numero 5. 
numero 5

numero 5 
numero %

umero 5

numero j

numero 5 
numejo 5

numero y
Cafa'tellc
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Cafitelleditnandolata, in piatti numero y
Plzzoni, in codoni di lattuga (iutesacche, in

piatti numero 5
Tetta di vitello pieua in fapor,coperta difpa- 

ragi, m piatti numero j

T r a m e s ta .

frittate, in piatti
Ynaviuartda di latte in cadetta,in piatti. 
Petti di vitello pieni (tuffati, in piatti 
Tomafelle, in piatti
Suppa con fette di budel gentile, in piatti 
Pafticcetti di lieta, in piatti

numero X
nùmero X
numero 5
numero %
numero S
numero 5

tsérrojìo.
Quarti di porchetta midalta, in piatti 
Tortore,in piatti 
Coloni bi fauari, in piatti 
Conigli piccoli adua per piatto, in piatti 
Lombi di manzo in dot>a,e arrofto, in piatti 
Polanchedi pauone i  dua per piatto, con fétte 

di limone, in piatti 
Spalle di montone, in piatti 
Torta di fagiuoli, in piatti 
Vnaparta sfogliata vuota, in piatti 
Quaglie,in piatti 
Polpette di vitello, in piatti 
Storione impilotato di lardo in gran.pczzi, in. 

piatti
Oltue, in piatti
Sapor di vifciole, in piatti
Geladia chiara, in piatti

nnméró
numero
mimero
numero
numero

numeto
numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero
numero
numero

S
X
5
y
s
s
s
5
5
s
s

5
5
x
s

Frutte.
Cioncate, cOn aneli, in piatti unmero j
Panna di latte accggiata, in piatti; nomero 5

Minertra



Mandole fritte, in piatti 
Codogni interi in gielo ,in piatti .
Cattarne, in piatti 
Minettra di Maggio, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Formaggio di Lodi, inpiatti 
Marzoìmidi Romagna, in piatti 
Carchiofoli, in piatti 
Cardi, in piatti 
Tartufale, in piatti 
Pere,in piatti 
Pome, in piatti 
Caftagne, in piatti 
Finocchi,in piatti
Nociole bruttolate, con Tale, in piatti 
Piftacchi fritti, in piatti

nuincro ? 
numero ;  
numero $ 
numero % 
numero j  
numero $  
numera 5 
nnmero y 
nulmero 5 
numero 5 
numero f  
numero 5 
numero 5 
numero 5 
numero 5 
aumer^ 5

Cena alla Alemana à cinque tauolini, fatta dattili 
Sig. Conte Galeazzo Talloni il più giouine 

aU’Eccellentifs. Sig. 2>on ^lfonfo il fi­
gliuolo, &Eccellentifs.Ì,ig.Doiii 

Cefare, e Caualieri.

Nel gran piatto dua quartidicapretto dinanzi 
' fottoftatto, dua fagiani in ceci infrantilo go­

le diporto : due mezze tette di vitello q u a t­
tro polpettoni grandi, cotti in patticelo* In pi 
guata, & attorno all'orlo profeiufte,e fu­
mata.

Attorno.
Infilata d’indiuia,con anchioue fopra,e faìame, 

attorno, in piatti
Fatticci di pizzo ni pieni, con rouiglia dentro, 

in piatti

numero 3

numero 3 
Infalata
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Infoiati di germogli, con fettelle di bottarga io 

pra,& attorno formaggio di Lodi, in piatti . numero 3
Pafticci di tortore, in piatti numero 3
Infoiata di lattuga con meggia affamata fopra,

& attorno cauiaro, in piatti numero 3
Pafticci di trippette di vitello, in piatti nùmero j
Agliata,in piatti numero 3

Secondo faruitio » arrofto, e ale fa  infame.
Nel gran piatto vn pauone arrofto, vna lonza di 

vitello arrofto, vn cofcietto di caprio,vn cap­
pone arrofto, & vna anatra appaltata arrofto,
& attorno all'orlo aranzi,e cedri,e limoni.

Attorno.
Perniciarrofto, in piatti numero 3
Pernici in verze, con fumata, in piatti numero 3
Quaglie àfei per piatto, in piatti numero 3
Quaglie ih Jfagiuolini fenz'occhi, con codeghe, 

ih piatti numero 3
Pizzonlarrofto, con fette di limoni, in piatti numero 3
Pizzoni infapore, conpanfotto numero 3
Sapord'vua, in piatti numero 3

Ter̂ o fantino.
Nel gran piatto, vna gran torta, &  attorno al­

l’orlo frittelle •
: Attorno.

Pulcini, in piatti numero 3
Tortelli di matzapano, in piatti numero 3
Pizzoncini, in piatti  ̂ numero 3
Cafotelle di mangiar bianco,in piatti . numero 3
Occhi di vitello in rete,con fualalfo, in piatti  ̂ numero . 3 
Fraccafleadirognoni,foprabifcottini,inpiatti numero 3
Salforeale, in piatti in piatti 3

Frutta
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Frutte.

Nel gran piatto formaggio di Lodi v n gra pez­
zo , marzolino di' Fiorenza,tornino di Ferra­
ra , marzolino di Pefaro,puina falata-di pan­
na di Ferrara, e cali caualli, c formaggio di 
Cagli,e attorno all’orlo pan bruitola», e to- 
min disfatto fopra.

Attorno*
Gioncateinceftelle, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Cardi, in piatti
Pere, e pome infierne, in piatti 
Copeta di Bari, in piatti 
Oliue, in piatti 
Carchiofoli, in piatti

numero 3 
numero 3 
numerò 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3

Definar alla Alemana fatto, dal <Sig. Conte Ottauio 
Tallone,à fuaAltezza, e £aualieri, e Dame, 

che erano fei tauolini tutti feruitti,cò- 
me quello Ibi, che li fchue.

'Primo Jèruitio.
Nel ‘gran piatto due anatre, domeniche coper­

te di tortelletti, duoi capponi coperti di mac 
caroni, due pauoncelle coperte di oftreghé,c 
attorno all'orlo codeghetce bencocte rimef- 
fe alla gradella. numero 3

Attorno,
Te ile di capretto fenz’ofla piene in teggia, con

pan fotta, in piatti nùmero 3
Zampcttedi vitello fenz’ofla piene, p in fapor, .
r con pan lotto, in piatti numero 3
Ceruelle, elattefini di vitello infapor, con pan 

iottoyin piatti “ ' numero 3
Herbicine



2 5<? D E L L O  S C A L C O
Herbiccine, con fette di lingua di bue, in pi»« ti 
Pernici in ceci bianchi, con zambudelli,in piatti 
Suppa , con pan ontodi mer rola di bue, buon 

brodo, e formaggio, e tetta di vitello in fet­
te per tramezzo, m piatti 

Sapor bianco, in piatti

Secondoferuitio arrofiò.

Nel gran piatto vn cigoto di montoneduale­
pre vn pezzo di borione impilotato di lardo , 
lombi di cingiaro in doba,dua mezze tede d i 
vitèllo in rete, con Copra (alfa reale » attorno 
all’órlo gola di porco in fette fritta* è fette di 
fumata.I .

Attorno.

Fiadoncini sfogliati pieni di mandolata,in piatti 
Geladia chiara, con polpe di pauone Cotto, in 

piatti
Lombi di manzo alla Veneziana, in piatti
Lingue di vitello, in piatti
Sapor di marafehe, in piatti
Fagiani,in piatti
Polpettoni di capretti, in piatti

Frutte.
Nel gran piatto^ioncate di latte apprefloin ce- 

ftelle, e attorno a Torlo, bifcottfoi. , 
Attorno.

Cauiaro frefco e fette di pan bruftolato, in piatti 
Formaggio frefco bruftolato Copra a fette di pa 

fritto, in piatti .
Pome rofe, e calimane, in piatti 
Pere, in piatti,
Tartafole, in piatti 
Cardi,in piatti 
Mandolenitte, in piatti

«sumero * 
numero £

numero £ 
numero £

numero £

numero £

numero £ 
numero £ 
nUlhero £ 
numero £ 
numero £ 
numero £

numero £

numero £' 
numero £ 
numero £' 
numera £ 
numero J  
numero % 

Cena



Cena dì pefce à fèi piatti , fatta dalllH 
Signor Hercole Varanno .

Primoferuitto.
Infaleta capace ina, in piatti numero
Infalaca d’indiuia, in piatti numero
Germogli,in piatti numero
Infalata di mefedàze.e fiori di boraggine, in piatti numero 
Capi di latte, in piatti numero
Puine di butiro, in piatti numero
Lonza di ftorione in doba nello fpedo, con fapo

redivifciole,inpiatti numero
Mcggia affumata,con olio,e aceto, in piatti numero
Miglioramento falato in pafticcio, in piatti numero
Carpione in cadetta, in piatti numero
Trutte accagionate, in piatti numero
Rofoni sfogliati,pieni di mangiar bianco,in piatti numero 
Cauiaro con fette di cedro attorno, in piatti numero
formaggio di Parma, in piatti numero
Anchioue,in piatti numero

Secondo feruitio, e caldo.
Jortellc di latte di ftorione, in piatti numero
Chieppa a bruetto, in piatti numero
Polpette di ftorione in fapore, in piatti numero
Pezzi di ftorione in bianco, con prademoli fo-

pra,e viole, in piatti numero
Luzzi in fapore,cou pome ruggini fopra, in piatti numero 
Suppa di pignoli, in piatti numero
Maccaroni con capi ai latte, in piatti numero
Torli d’oua,latte di mandole,zuccaro, e canella

cotti,in bicchieri, in p iatti numero
Pafticci di panza di ftorione,e datteri, e vua

pafsa, in patti numero
flafticci dafictadiftorione, in piatti numero

Kk Pezzi

6
6
6
6
9
6

6
6
6
6
6
6
6
6
6

6
6
6

6
6
6
6

6

6
6



Pezzi di dentali in gielo, in piatti numero
Lente con miglioramento fatato dentro, in piatti numero 
Gran fette di pane con formaggio bruftolato,

con oua fperdute fopra, in piatti numero
Luzzi in bianco, coperti di limonea bianca, in

piatti numero
Sole in fapor, in piatti numero

Fritto.

Rombi fritti, con fette di limone, in piatti 
Frittelle di fiori di fambugo, in piatti 
Polpette di luzzo, con falfa reai fopra,in piatti 
Pezzi di ftorione, impilotati d’anguilla frcfcai t 

in piatti
Geneftratacó latte di ftorione,fc oftreghe, in piat. 
Chieppe alla gradella,có fapor d’vua paifa,i piatti 
Sapor di cotogni, con aranzi purgati, in piatti 
Calane fritte, in piatti 
Frittata rognofa di pelle di tenca, in piatti 
Code di luzzo iu doba, con oliue fenz’anime fo- 

• pra, in piatti 
Salfa verde, in piatti
Offelle sfogliate, piene di magiar bianco,in piatti 
Calamari fritti, in piatti 
Sgombri fritti, con melangoli, in piatti 
Moleche,in piatti

numero
numero
numero

, t

numero
numero
numero
numero
minierò
numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero

6
6

6

6
6

6
6
6

6
6
6
6
6
6

è
6
6
6
6
6

Frutte.

Gucchiaroli bruftolati, in piatti
Pere cotte,con cancllini fopra, in piatti
Pafticcetti di carchiofoli, in piatti
Carchio foli crudi, in piatti
Pome, in piatti
Pere, in piatti
Gioncate, in piatti
Mandole frefche', in piatti

numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6 
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  

Faua
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Fauafirefca,in piatti humero 6
Formaggio di Lodi, in piatti numero 6
Marzolini di Romana, in piatti
Vermicelli di butiro,con acqua d’aranzi, e zuc-

numero 6

caro, in piatti numero 2
CaAagne,in piatti numero 6
Tartufole, in piatti numero 6
Cardi,in piatii numero 6

Definar di pefce à Tei piatti, fatto dattili.«Sig. 
Antonio Galeaizo Bentiuoglio.

Olia da bere à dieci per piatto, in faluiette, con
viole, in piatti numero

Fafticci sfogliati,pieni di miigiar bianco, in piatti numero 
Pafticci di polpette di fiorione, in piatti numero
Pezzi di ftorione, e fiuft'ato, in piatti numero
SuppadiIattedimandolc,con chieppa sfilata 

/opra , in piatti numero
Chieppa in fapore,con datteri fopra, in piatti numero
Anguille alla Alemana, in piatti numero
Suppadi latte Tedefca,con oua fperdute fo- 

' pra, in piatti numero
Milze di pefce in fapore, con pan fotto, in piatti numero 
Mineftra di prugnoli,in piatti numero
Ceci bianchi,con pezzi di Salmon dentro, in piatti numero 
Battuto di tenca nella medema pelle, in roui-

glia, in piatti numero
RaineallaAlemana,in faluiette, in piatti numero
Sgombri in teggia,in forno, in piatti numero
Rafioli battuti, e fatti grofsi, a tre per piatto,

in piatti numero

6
6
6
6

6
6
6

6
6
6
6

6
6
6

6

Fritto.
Fette di {borione in doba,e poi ribaldate,in piatti numero 6 
Spigole fritte, in piatti numero 6
Carpe alla gradella,con zibibo,& vua palla, e ca

K k t  nella



nella intera, cotte in trebbiano, in piatti 
Torta di capi di latte, e marzapano ,e ricotta, 

in piatti
Pefci d’oua alla Fiorentina, in piatti 
Fette di pan bulito in zuccaro, con oua cotte al 

medemo modo fopra alla Spagnola, in piatti 
Chieppa in bianco,con viole fopra, e fette di 

cedro attorno, in piatti 
Agliata di nocciuolc, in piatti 
Rauigliaiu mincflra, con oua', e formaggio, e 

miglioramento frefeo dentro, in piatti 
Pafticci d’anguilla, in piatti 
Paro pafTato, con panna, in piatti 
Corui impilotati d’anguilla al fumo nello fpe- 

do, con fua falfa, in piatti 
Sole fritte ripiene d’anchiooe , e in carta alla 

gradella,in piatti 
Stellette di marzapano, in piatti 
Pefcariafritta, con aranzi, in piatti

numerò 6

numero $ 
numero 6

numero 6

numerò 6  
numero 6

numero 6  
numero 6  
numero 6

numero 6

nnmero 6  
numero 6  
numero 4

Frutte.

Pere,in piatti numero 6
Pere molcardine, in piatti numero 6
Formaggio di Ouuefnia, in piatti numero 6
Faua ffefca in piatti numero 6
Marzolini di Fiorenza, in piatti numero 6
Pome,in piatti numero 6
Latte miele, in piatti numero, i a
Cialdoni, in piatti numero n
G ioncate di pan na, in piatti numero 6
Pi(tacchi,in piatti numero 6
Cardi,in piatti nnmero 6
Tartufale, in piatti numero 6
Carchiofoli, in piatti numero 6
Caftagne, in piatti numero 6

Cena



Cena alla Alemana, di pe/ce, fatta daU’lll. 
Signor Hercole Giglioli.

Primo fantino.
Nel gran piatto vnagrande infalata, oglio, po- 

trida, e intorno a l’orlo bottarga,cauuro,tni- 
. giuramento, falato, maroaca, anchioue.

Attorno. Caldo.
Tede di varuolo in fapor, con pan fritto fotto 

in piatti
Pafticci di la,tte di ftorione, in piatti 
Rouiglia.conpanzadi ftorione*dentro,eformag numero 

gio tenero,in piatti numero
Pezzi di varolo in bianco coperti di agliata, in

piatti numero
Mcggieinpafticcio,in piatti numero
Ceci infranti, con pezzi di falmone ,in piatti numero
Porcellette alla Alemana, in piatti numero

numero
numero

3
3
3
3

3
3
3
3

Nel gran piatto vn luzzo impilotato d’angnil- 
. lafrefca,vn dentale impilotato di falmon, 
: vn varolo impilotato d’anguilla lalata , vna 
: trutta impilotata d’anguilla al fumo, confna 

falfa, attorno all’orlo cafatelle.
Attorno.

Barboni alla gradella, con vn fapor, ini piatti 
Sgombri in carta, in piatti 
Frittelle, in piatti
Orade alla gradella, con oglio, aceto, in piatti 
Storione nello fpedo, con lua falfa ,in piatti 
Torca di faro, in piatti
Chieppe alla gradella, con praticatoli fritti fo- 

pra, in piatti

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero $ 
numero 3 
numero 3

numero 3 
Terzo



'Xtrzojermtio.
Nel gran piatto Vn rombo fritto, dna lòpracen- 

gi fritti, vn Inzzo in doba fritto,qnartro gran 
s foglie,e quattro paffare, e intorno all’orlo a* 
ranzi, limoni, c ecdri.

Attorno. .
T rutte p iccole accagionate, e rifcaldatè, in 

piatti
Seppe in fette fritte, con aranzi, in piatti 
Lamprcdozze fritte, in piatti 
Latte di ftorione fritto, in piatti 
Palla sfogliata vuota, in piatti 
òftrfcghe fritte, in piatti 
Salfai in piarti

Frutte.

Nel gr4tt piatto*
Code di gambari,code di a(tdì,pa(licci d’oftre- 

ghe,pafticci di tartufole, pafticcilonghidi 
cardi,pallicci di carchiofbli in varie forme» 
attorno all’orlo formaggio di piu forte.

Attorno,
Copeta di Bari, in piatti 
Latte di panna, in piatti 
Bifcottijin piatti 
Pere, e pome, in piatti 
Cardi, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Carchiofoli, in piatti

numero 3

numero 3  
numero 3 
numero 3 
numero 3  
numero 3  
numero 3  
numero 3

numero 3 
numero 3 
numero. 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3

Definar



D e fin a r  alla t e r n a n a , d i p e f c e , à Tei ta u o lin i, f a t t o 1 
dallT llaftre S ig *C o n te  >4l fb n fo T r o t to .

‘'Primo feruitio.
Nel gran piatto vn varollo in fapor, vna trutta 

in fapore, vna orada vecchia in fapor , due 
chieppe in fapor, e attorno all’orlo oue dure 
monde, e oua da bere frefche interzate.

Attorno.
Suppadi ceci partati, con morelli di trutta in

bianco fopra,in piatti numero 3
Maccaroni d’anguilla, detti sblifegotti, in piatti numero 3 
Lafagnecotte in panna, in piatti numero 3
Panzadiftorionemifaltain rouiglia , in piatti numero 3 
Sa por di amandole, in piatti numero 3
Papina, in piatti numero 3
Oftrcghe in fapore, con pan fotto, in piatti numero 3

Secondoferuitio >e fr itto .

Fritto.
'Nel gran piatto, vna raina fchiappata in doba,.

V  n luzzo grande, rimeflò alla gradella-j e con 
butiro fopra,vn rombo.ffitto rimetto, con 
pangrattato alla gradella,polpette arrofto 
di ftorione, & vna gran tenga ftatain dobba, 
con aglio petto,e frittati attorno all’orlo oua 
fpaccate,e ripiene tramezzate di gufeie di 
gambari ripiene.

Attorno.
Sarde frefche fritte,con aranzi, in piatti numero 3
Frittelle Tedefche, in piatti numero 3
Agreftino, in piatti numero 3
Varoletti fritti, con fette di limone, in piatti numero 3
Carpioni accagionati, e ribaldati, con roui­

glia



glia, in tegole fritte fop ra, in piatti numero j
Sgombri fritti,co palla sfogliata attorno, in piatti numero j  
Sfoglie fritte,con lumache fritte attorno,in piatti numero $

Frutte.
Nel gran piatto pere, e pome di più forti, pere 

mofcardine, e faua frcfca ,&  attorno all’orlo 
ciregie.

Attorno.
Formaggio di forma , in piatti 
Tortelle di tartufole, in piatti 
Piftacchi, in piatti 
Cardi in cadetta, in piatti 
Carchiofoli in pallicelo, in piatti 
Caftagnc, in piatti 
Ritortoli di pignoli, in piatti

Dua cene, e vn difnare, fatte dattili. 5ìg. Conte 
Girardo Beuilacqua al Qnartiero, 

à Caualieri, e à Dame.
fhe ? obligorno poi, chefurono giorni di magro, che nonpo 

tejfefargli feruir altroché voua à fette piattifèmprc,
& femprefivariò rviuandeinè maifi rifece 

le 'uiuande fatte prima.
Primo feruìtió, e prima cena,,

Infalata d’indiuia con formaggio di Lodi Igaru 
gliatoattorno,in piatti numero j

Latcucacapuccina, con marzolino di Fiorenza
in bocconi,in piatti i numero j

•Germogli, con fette di marzolino di Romagna
attorno, in piatti numero $

Oua dure fpaccace, con viole fopra, in piatti numero 7
Ouccopate

numero $ 
numero ;  
numero % 
numero y  
nnmero ;  
numero $ 
numero $



1 , 1  B R O  SE C O N V Q .

Oue copate, in piatti 
Que piene alla Francefe, in piatti 
Oue ih balotte, con fai fa fopra, in piatti 
Oue fperdute all’Onghera, con cipolle, efua 
. falfa, in piatti

Suppa di latte, con oua /perdute fopra, in piatti 
Vermicelli di torli d’oua dure,con butiro fre- 

fco, con zuccaro, in piatti 
Mineftra d’oua, con atnito, e butiro, in piatti 
Fiadoncelli d’oua,concibibo,e zuccaro, in 

piatti
Oue in gufeia cioè rotte quanto è vn erodo,e 

meflo fuori del chiaro,poi zenzero,e (ale,e de 
tro butiro, ecanella,e coli cotti, in piatti 

Oue cotte, con zuccaro fopra £ fette di pan fta 
to nell’iftelTo zuccaro alla Spagnola, in piatti 

Oua (tracciate, in piatti

Fritto.
Ganoncìni d’oua ripieni di pezzi di datteri, in 

piatti
Oua frittellatc, conpraflemoli fritti fopra,in 

piatti
Frittate lottili i  tre lòlari, con zuccaro, e ca­

ntila, in tratnezzzo, e viole fopra, in piatti 
Oue cotte nello fpedo, in piatti 
Oue mezze dure monde fritte impilotate di ca­

nelini ,con fugo di melangoli, in piatti 
Oua dure fpaccate, e in cola fritte, con falla 

reale fopra, in piatti 
Frittata, con fugo di faluia, in piatti 
Frittata, grò (fa piena di tomindisfatto, e zuc­

caro, in piatti 
Vu a frefea, in piatti 
Oliue, in piatti
Frittata, cou bieta all’Onghera,in piatti

numero 7  
numero 7  
numero 7

numero 7  
numero 7.

numero 7  
numero 7

- r
numero 7

numero 7

minerò 7 . 
numero 7

numero 7

numero 7

numero 7  
numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7  
numero 7 

Oue fritte



i< ?#  i t a  e l i o  i  d j t c  o

Oua'frìere, Con la gufcla, con agrefte in b ritiro,
e zenzaro dentro, in piatti numero *

Oua cotte foprail badile affogato, cab faluiZ
fritta, in piatti numero 7

Pefci d'ouaalla Fiorentina, in piatti numero 7
Saluiata, con zuccaro, e canelta, in piatti numero 7

Frutte.

Pere guatte, in piatri numerò 7
Compofta di meloni, in piatti numero 7
Fere (pinole, in piatti numero 7
Pomerofe,in piatti . numero 7
Caftigne, m piarti numero 7
Tartufole, in piatti numero 7
Garcfr, ih piatti numeo 7
Finocchi Zecchi bruttolati, in piatti numero 7
Piftacchifritti,in piatti numero 7
Ciregie,in piatti numero 7
Fauafrefca, in piatti. numera 7
Marzolini, in piatti 
Cioncate, ih piatti

numero 7
numero 7 *

Butiro in vermicelli, in piatti numero 7
Bifcottini,in piatti numero 7

ZJefinar doua, pur variato dalle dette di 
(òpra viuande,à fétte piatti.

Ouadabereàdieceper piatto, in piatti numero 7
Frittelle d'ouafparfe nell’acqua, in piatti numero 7
Suppa di latte dijpiftacchi, con oue in teggia in

butiro, e zuccaro Copra, in piatti numero ,7
Mineftfa di rafioli di rofsi d’oua, con pane, e

herbette,con 2ucccaro,ecanella,in-piatti numero 7
Oua dure in otto parti, con falfa fopra,in piatti numero 7 
Fatticci di rofsi d’ouacibibo fenz’anime, Tale, 

ccanclla,c zuccaro, in piatti numero 7  Oueia



L JB  RO  S E C O N D  O. 1*7
Ouc in gufciajda,magiare, confette di pan 

deo#o»jn |ji4ff$!, numero 7
Torli d'oua infarinarle fritti in butiro,con tue- 
t carocanella fopra,,in piatti numero 7
Òua in acqua L con gufeia non dure fe non il 

chiaro, f  monde coperti di agliata, in piatti nnmero 7
Tortad’ouejed’herbe.conilteftOiinpiatti numero 7
pua.mezze cotte, efpaccate fopra a fette di

pan cariche ditpmino, in piatti numero 7
Quainbrodo fopra pan b r urto lato fuppato in

maluagia, in piatti numero 7
Oua in bicchiero à bagno maria il torlo folo,

cólatte di madole, zuccaro, e canella,in piatti numero 7 
t)uafperdute,con butiro, e formaggio gtat-r

tato, in-piatti numerò 7
Oufc fpaccate al trauerfìo, rifatoli il colmo frit­

to alla Boema, in piar ti numero 7

Secondoferititi* fritto.
Oueatfrictellate nelli piatti alla Frantele,jcon 

moftarda Francefe, in piatti numero 7
Pandorato, con zuccaro, e canella, con occhi 

dtoua/apra, e ofmarino alla Frateica,in piatti nomerò. 7
Frittata rognofa di cipolle, e noce, in piatti tinmero 7
Frittata piena di cauiaro, in piatti nnmero 7
Trittatapicnaditomin disfatto integgia,con

baftoui di pan fritto attorno, in piatti numero 7
Frittata di chiara d'oua , latte di mandole, e

zuccaro,co torli d'oua dure per fopra,in piatti numero 7 
Frittata có latte dentro,e fior di fambugo,in piatti numero 7 
Torta di torli d'oua,& vn poco di mandolata, in 

piatti numero 7
Oua fritte in pan fritto alla Francefe,con genge 

ro,e noce mofeata,, in piatti n̂umero 7
Frittatarognofa d’anchioue,coperta tutta di 

cappe fonte in piatti numero 7
Oua sbattute, con puina di bntiro, raccolta in

baltoni,con zuccaro, e canella, ih piatti numero 7
LI a Oua ire-



Oua frefche (late in acéto tre d i, pòi in forno m
teggia,có formaggio di Lodi bruftolato,in piat. minierò 7 

Òue in padella in gufeia piu che mezza fatte ve 
nirgrofsifsime, in piatti numero 7

to rli d ’oua frefche in cadetta,con panna, zucca
ro,e canella,, in piatti numero 7

Qua dure piene d’oftreghe, ricoperte nel torlo, 
in piatti numero 7

Oue,e panna di latte, tutto in vn tempo acca­
gliate inficine, in piatti numero, 7

F ru tte .

Tartufale, in piatti 
C ard i, in piatti 
tartufolcin cadetta, in piatti 
Sfogliata di cardi, in piatti 
Copetta di Bari, in piatti 
Caruglì di noce in vico, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Codogni interi in g*elo,  in piatti 
Ridacchi, in piatti 
Ànefi,in piatti
Marzolino di Fiorenza, in piatti 
Crollata di formaggio tenero r in piatti 
Torta di mele apie, in piatti 
Per^e pome, in piatti

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero, 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero y  
numero 7 
numero 7 
numero. 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

Pcfiuas



CIBILO S E C O N D O .  169

Definar fatto dal «Sig.Cefore Pafqualeti,a Dame, 
« Caualieri, fuori ad vna Cafsina 

di Vacche,
[ondano, che non lipoieffe dar altro, che di quel detta 

£ajstna, a cinque piatti, e tnatole beliif. 
fime con infiniti fiori.

Primo fcruitio •
Capi d flatte, in piatti 
Puine di butiro i  due per piatto, in piatti 
fioretti di latte, in piatti 
Butiro frcfco/opra pinbruftolato, in piatti 
Ricotta battuta, e butiro,con acqua d’aranzi, e 

biTcottini intorno, in piatti 
Vermicelli di butiro lauato i  molte acque di 

mortella, coti zuccaro, in piatti 
Suppa di latte alla Alamana, in piatti 
Papina, in piatti 
Muofa, in piatti
Latte, con pan fritto all’Vnghera,in piatti

*Trimo feruitio di cucina. .
Mineftra di latte,opa,e formaggio, in piatti 
Petti di vitello pieni, in brodo giallo, con pah 

fotto, in piatti
Teftc j ì  vitello in bianco, in piatti 
Lingue di vitello in teggia in fette , in piatti 
Oc^, j di vitello in fapore, in piatti 
C eruelle di vitello in fapore, in piatti 
^ anripette di vitello, in piatti 
^ rippette di vitello in mineftra,: in piatti 
Lcucfini divitello io  a ffe tta , in piatti'

numero *9
numero IO
numero xo
numero IO

numero xo

numero lo
numero 19
numero IO
numero IO
numero IO

numero iò
numero IO
numero IO
numerò IO
numero ''«è
numero . IO
numero IO
numero IO
-numero io Pafticci



Fatticci di vitello, in piatti numero 5
Vitello battuto in rete, in piatti _ numero $
Budello di vitello pieno in brodo, con pan tòr­

to, in piatti 41 u mero $
Tetta di vitella piena con pan fotto, in piatti numero 5

zArreJÌQ.
Tette di vitello rotte, in piatti numero
Lengue di vitello arrotto, in piatti numeio
Ceruelle in rete arrofte, con fua fai fà , in piatti numero
Occhi di vitello arrofti, in piatti numero
Petti di vitello in rete arrotto,có lua ttrìfa, in piarti numero 
Zampette di vitello piene, e impiotate arrotto, 

in piatti
fegato di vitello in rete, in piatti : 
fegato di vitello in fette fritto, in piatti 
Fraccattea di rognoni di viteilo, in piatti 
Lonza di vitello, con fette di cedro »in piatti 
Tombrelle di fegato di vitello fritte,  in piatti 
Geladia di piedi di vitello, non pelati,,in.piatti 
Tripperie ai vitello in rete atrofte^fon fua iflr 

fa, in piatti
j&rafaole di vitello. in piatti ;
Lcuefini di vitello in padella,con oua, e pan frìt 

to ,inpiatzi
Frutte.

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numeronumero

numero

f
S
s
s
s
s
i
s
5
$
S
5

S
I

numero $

Cioncate, in piatti 
Panaapprelà, in piatti 
Latto miele, in piatti 
£ialdoni,inpiacti 
Jdincftra di Maggio , in piatti 
Bìfcottini, in piatti 
Struccoli,in piatti 
Tornino, in piatti 
fuinjiialaradi pana, npiàttr 
Formaggio di forma, in piatti 
Fere, e pome, in piatti

numero $ 
in piatti j  
numero f  
numero $ 
numero f  
numero ;  
numero % 

urnero % 
numero 4  
numero 4  
numero 4

Sei



Sei -Definari, che fece UH. S i g .  March e fé Rangon, 
che hauea vn’altro gran Caualiero alloggia­

to in cafà, à quattro piatti, e non fi fcri- 
uono le cene, poi che mangiortio 

Tempre ritirati la fera.

Trimo feruitio, e difrutr dìpcfcc.
Capi di fatte, fn piatti
Puinedibutìro, in piatti
Frauole,in piatti
Fatticcio di-maccarelli, in piatti
Storione in bianco, con viole fopra, in piatti
Storione in potacchio, in piatti
Pattare in fapor, in piatti
Vua frefca, in piatti
Qua alla Francefe, in piatti
Sparaggi,in piatti : '
Pettelli iti mfineftra, in piatti 
Rifo Turchefco, in piatti

T ra m e n o .

Pattare, in bianco, in piatti 
Goui in potacchio-, iti piatti 
Sgombri alla Francefe, in piatti 
Barboni fritti, in piatti 
Rombi fritti,e grillati

Fritto »

Calamari ,‘con aranw,inipiatri ’
Moleche affogate in latte, e fritte,in piatti 
Rombi (fitti, con fette di limoni, in piatti 
Pattare fritte, con fette di cedro, in piatti

numero 4 
numero 4- 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4- 
nnmero- 4 
numero* 4 
numero 4* 
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4' 
numero 4

immero 
numero 4  
numero 4  
numero 4 
Agu felle



Agufelle, con oliue fpaccate, in piatti
Sardelle frefche, con fèttolline d’ranzi, in piatti
Pellicci da lieta di llorione, in piatti
Vnapalla sfogliata, in piatti
Sgombri fritti, in piatti
Salfa verde, in piatti
Vuafrefca,in piatti

Frutte.
Granceuole, in piatti
Ollrcghc in gufeia, in piatti
Grancipori, in piatti
Torta di rouiglia, in piatti
Pallicci di carchiofoli,in piatti
Cioncate,in piatti
Carchiofoli fofFritti, in piatti
Carchiofoli, con brodo, in piatti
Carchiofoli crudi, in piatti
Faua frefea, in piatti
Pefelli in tegole, in piatti
Pallicci di faua ,con tomin dentro, in piatti
Formaggio,in piatti

Secondo deilnar da graffo, 
rPrimo Jèruitio.

Capponi in brodo giallo, con praticatoli fopra, 
fopra, in piatti

Petti di vitello in bianco, con praflemolicotti 
in piatti

Capretto fofritto in teggia, in piatti 
Pizzoni, con vua ipina, in piatti 
Polaftri, con vua Ipina, in piatti 
P.ollailri di pauoni,con v ilei ole, in piatti 
Pallicci di vitella

numero 4 
numera 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

nonjero 4 
numero 4  
numero 4  
numero 4

numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4  
numero 4 

pania



pantadi vitello in potaggio, in piatti ( ( > numero
Lengua di bue frelca.có (alarne fpaccato,in piatti numero 
Sapor in bianco, in piatti numero
Capi di latte , in piatti n umero
Butiro 1 auato, in piatti numero
Frauole, in piatti ' numero
Mineftra di zucche maritate numero

4
4
4
4
4
4
4

Tramezzo •
Papina alla Alemana, in piatti 
Pollaftrini arrofto,con fette di limone, in piatti 
Pizzoni in carta,con aranzi, in piatti 
Fegatelli di polli in (lecco, in piatti 
Folpertine di vitello piccole.

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
unmero 4

cA rrofio,

Pollaftri a tre  per piatto, con vua (granata (o* 
pra, in piatti

Bizzoni (octobanca pieni. in piatti
Lpnéadi vitello, in piatti
Bpl{(ètttìriiin piatti
Eeptdeoh (ua (alfa, in piatti
FegatO'di vitello pieno in rete arròfto, in piatti
Recortelli pieni di pignoli, & vua pa(Ta, in piatti
Cafatelle di puine di bu tiro, in piatti
Geladia, in piatti
Melangoli fpaccatj, in piatti
Salfa reale, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

4
4
4
4
4
4
4
4
5 
4 
4

Frutte.
Torta dominicale, in piatti 
Bada sfogliata, in piatti 
Baftkcetti di vifciole, in piatti 
Caréhiofoli in fettine (ritte, in p iatti- 
PifeHi in tegole » in piatti 
OioftcattyUi piatti

numerò 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
riamerò 4  
numero* 4  

M m Faua



Faua frefca, in piatti
Marzolini, in piatti 
Ciregie, in piatti 
Formaggio di forma, in piatti 
Pome > in piatti 
Pere, in putti

T e r z o  d e fin are . 

Trimo Jeruitie.

Capi di latte, in piatti 
Retortogli di butiro, in piatti 
Puine di butiro, in piatti 
Petti di vitello pieni in brolardiero, in piatti- 
Capponi con Zuppa fotto informaggiata,in 

' piatti
Pollaftri,con vuacrcfpina , e carne vergellata, 

in piatti
tizzoni i^ fapor, in piatti ^
Capretto in forno, in piatti 
Jortelle brpfche di fìgadetti, in piatti 
Pafticcetti di polpette di vitello,in piatti 
Frittelle di fiori ai fambugo, in piatti 
Mineftra diro uiglia ,  con zambudclli,iu piatti 
lattuga in mineftra, in piatti

tArroJìo.
Pauoni d'india, con fette di limon, in piatti 
Capponi appaltati, con aranzi, in piatti 
Polanche, con fette di limone» in piatti 
Brocci di capretto, in piatti 
Pizzoni cafalenghi fenza piloti, in piatr’
Mezze tefte di vitello in rete » in piatti 
Panari p ien i, in piatti 
Palla sfogliata piena, in piatti 
Maliarda» in piatti 
f  oleini in rete jin piatti

«amerò 4  
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4  
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4

numero 4  
numero 4 
numero 4. 
numero 4  
numero 4 
numero 4  
numero 3 
p limerò 4

hujnero 4 
numero 4 
unmero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numera 4 
numero 4  
Storiai*



LIBRO'SECON7tO:
Storione impilotato di lardo, in piatti
O liue, in piatti
Sapor d’vua, in piatti
Spalle di caftrato, in piatti
Vualrefca,

Frutte.
Torte di fàua, in piatti
Patta sfogliata vuota,in piatti
Fatticci di faua,con fette di formaggio, in piatti
Gioncate in ccftelle, in piatti
Carchiofoli cotti, in piatti
Carcbiofóli crudi, in piatti
Tartufole, in piatti
Faua in tegole, in piatti
Marzolino di Fiorenza, in piatti
Ciregie, in piatti
Pifelli in tegole, in piatti
inatte miele, in piatti
Cialdoni, in piatti

Quarto difnare di pefce.

rPrimo Jeruitio.
Cappi di Iacee in calettine di pafta reai e,in piatti
Puine dibutiro, ih piatti
putirò fretto in vermicelli, in piatti
Melangoli in fpigoletti,in piatti
Qua fretthe, in piatti
Carpioni accagionati, in piatti
Cran cenale, in piatti
Sparagi, inpiatti
Tartarette •, in piatti
Tortelli alla Lombarda, in piatti
|tifoTurchetto,in piatti
llincftra di Maggio, in piatti

Mfl|: »

* 7 *
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4 
numera 4

numero 4  
numero 4 
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4,

i numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4 
numero 4 
numero 4 ' 
numero 4 
numero 4. 
numero, 4  

Tramezzo.



* j t  t >  e t  t o  s e  a  t e  o

Tramezzo.
Luzzi Alla Alemana, in piatti numero 4
Storione in potacchio, in piatti numero 4
Potacchi di luzzi in morelli, in piatti numero 4
Luzzi in Tale, in piatti numero 4
Rafioli, in piatti numera 4

Fritto.
Maccarelli alla Ftancefa, in piatti numero 4
G oui, con aranzi, in piatti tiumero 4
Fallare fritte, e poi grillate, in piatti numero 4
Calamari, con mezzi limoni in fette, in piatti numero 4
Menole, con aranzi fpaccati, in piatti numero .4
Sardelle frefche, con fette di cedro, in piatti numero 4
Molechc, con aranzi, in piatti numero 4
Schille, in piatti numero 4
Barboni alla gradella, in piatti numero 4
Code de gambali fritte, in piatti numero 4
Oftreghc in cappe fante, in piatti numero 4
Pefcaria, in piatti numero 4
Salfa verde, in piatti numero 4
Lumaghe fritte, in piatti numero 4

Frutte.
Torta di ciregie, in piatti numero 4
Padelli d'oftreghe, in piatti numero 4
Gatiofure, in piatti numero 4
Carchiofoli in tartufola, in piatti numero 4
Carchiofbli crudi, in piatti numero 4
Carchiofoli cotti, in piatti liumero 4
Faua in tegole, in piatti numero 4
Ciregie, in piatti numero 4
Pi felli, in piatti numera 4
Tomin,in piatti numero 4
Formaggio di forma, in piatii numero 4
G iuncate,» piatti numero 4
Anefi, in piatti numero 4
Caftagne, in piatti numero 4
Fere, e pome « in putti numero 4 

Quinto



Quinto definare «
*Trimojeruitio.

Capi di latte, in piatti 
Puine di butiro, in piatti 
Bondole fpaccate, in piatti 
Lingua di bue mifalta,e pelata, e ricotta, in piatti 
Petti di vitello (tuffati, in piatti 
Capponi coperti di zucche,e formaggio, in piatti 
Trippe grò He con fuppa fotto, in piatti 
Pizzoni pieni, con vua crefpina, in piatti 
Petti di capretti in fapore, in piatti 
Pollaftri pieni,con vifciole, in piatti 
Pafticci di fegato di vitello, in piatti 
Suppa di rouiglia pallata, cun fette di mortadd 

là di fegato, in piatti 
Mineftra ai tortelletti, inpiatti 
Mineftra di rouiglia, in piatti 
Agliata, in piatti

Tram ezzo.

Pizzoni di colombara abbarcati, in piatti 
Pollaftrini arrofti, in piatti 
Fegatelli di polli,tramezzati di perfciutto in 

itecchi, in piatti 
OfFelle sfogliate, in piatti 
Frittelle, in piatti

c Arroflo.

Patròni dTndia,con fette di limoni » ini piatti 
Lonze di vitello (late indoba,in piata 
Pollaftri inrfoglie, in piatti 
Protei di capretti, in piatti  ̂
PizZcnicafàlenghi in carta,in piatta 
Capponi, con fette di cedro»io piatti 
Anidro ttifaluatichi

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4  
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero1 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numerò 4

numero 4  
numero 4

numero 4  
numero - 4  
numero 4

numero 4 
numerò 4  
numero 4  
numerar 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4 

Palla



rada sfogliata vuota, in piatti
Padelli battuti, in piateci
Fegati di vitello lardati,con fuafalfa,in piatti
Lepre intere, in piatti
Melangoli fpaccati, in piatti
Geladia chiara, in piatti
Salfa,inpiatti

Frutte.
Carchiofoli in brodo, in piatti
Carchiofoli crudi, in piatti
Torta di carchiofoli, in piatti
Ciregie, in piatti
Fau^frefca, in piatti
Formaggio di forma, in piati •••
Paftelletti di faua, in piatti
Pifelli,in piatti
Marzolini di Pefaro, in piatti
Gioncata, in piatti
Latte apprefo, in piatti
Pere moicardine, in piatti
Pomero(e,in piatti
Ridacchi, in piatti

Setto Definare.

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4  
numero 4  
uumero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4  
numero 4

numero
numero
numero

Capi di latte, in piatti 
Patine di bntiro, in piatti 
Fioretta con znccaro, in piatri 
Capponi in brodo,con budel gentile lòtto,in piat. numero 
Petti di vitello, rimefsi alla gradella, in piatti numero
Pollaftri con lattuga, in piatti numero
Pizzoni pieni,con rouiglia,ezambudelli, in piatti numero . 
Pafticci di mortadella di fegatosa piatti numero
Fegatelli in fapore, in piatti numero
Sparagi,in piatti numerò
Mangiar bianco, in piatti numero
Mineftra d'oua, e formaggio ,  in piatti numero
Sapor, in piatti numero

Tramezzò

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4



L I B R O  S E C O N D O .  
Tramezzo £  <̂ 4rroJìo.

Pollaflri d’india,in piarti 
Rondoni di nido , in piatti 
Pizzoncinj, in piatti 
Pollaftrini, in piatti
Fegato di pauari in padella,con fapordì maras­

che, in piatti
cArroJìo.

Lonze di vitello, in piatti .
Capponi, in piatti 
Anarazzì à dua per piatto, in piatti 
Pollaftri à tre per piatto, in piatti 
Pizzoni di colombara, in piatti 
Conigli à dua per piatto, in piatti 
Bracci di capretti, in piatti 
Pallicci di pizzoni, in piatti 
Cigoti di montone, in piatti 
Rofoni sfogliati vuoti, in piatti 
-Storione impiotato di lardo,có fuafalfa, in piatti 
Rombi grandi rimefsi alla gradella ,Jn piatti 
'Melangoli Spaccati, in .piatti 
Moftarda, in piatti

Frutte.

numero
numero
numero
numero

numero

numero
numero;
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
nnmero
numero

Torte di rouiglia, in piatti 
Rouiglia cotta in tegole, in piatti 
Rouigliacruda^npiatti' 
Carchiofoltinipafticcijinpiatti 
Carchiofoli fu Sfitti? in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
Tórtellc di cirogie,in piatti 
Cioncate,  in piatti 
Ciregie, inpiatti 
formaggio tomi», in piatti «v
Rere mofcardine* in piatti .
Cardi» in piatti 
Puina falata di pancia piatii 
Caftagne, in piatti

numero
numero
numero-
numero
numero
numero
nnmero
numero
numero
numeronumero
numero
numero
nnmero
(Giugno.

4
4
4
4

4

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
6
4
4
4

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4



G I V G N O.

Banchetto fatto dalTlll. Sig. Conte Annibai Turco 
à file Altezze i'erenifs.& à quefti Eccellentifs.

Prencipi, e à Caualieri, e Dame,
Qon due montili, e belle piegature, tuttofiorito, e di fero» &  

per compartir ipiatti» fipofero in tauola fetfimtane dipa~ 
Jìa difufameHi»de' quali era Hvafopiù baffo pieno di man 
giar btonco»ilvafo di meggo pieno digelaaia chiara &  il 
difoprapieno digenefirata» configurine di zuccaro aitin­
torno : ejòpra la palla vii Aquila a argento » con vn mot- 
to»che non mifi ricorda :&  era à quejìo fonte vn aAlicor 
no fatto di porchette arrojìe,con tejìe et ̂ Alicorno di pajìu- 
me inargentate,&  il corno di crijìdlo,piedi inargentati» e 
coda difilo d'argento, &  in piedi, eponea il corno ne [fon­
te a piatti fitte.

Primojeruitiò.

fiatimi in bianco tutti fioriti, con collo; teda, è  
.. piedi di pattume, finti naturali crudi, inpiatti numerò y  

Capponi appaltati arrofti, tutti fioriti naturali 
crudi, in piatti - numero f

Anatre domeftiche inbianco, tutte fiorite, con 
. collo, tetta, e piedi di paftume, finti naturali 

crudi, in piatti numero /
Cìgoti di montone arrofti, tutti fioritr; cónte

S ambeve piedi di paitume, finti n atara li«ru* 
i ,  in piatti «Mimcrb f

Conigli arrofti, tutti fioriti,con tefebcpiedidf 
paftume fìnti viui, in piatti «am erò f

fum ata



t I B K O  SECONDO.
\

Su mata con fiori di boragginc fopra, in piatti
Pcrfciutco in fette, con oimarino fritto fopra, 

in piarti
Lingue di bue falate, fpaccate pel mezzo, coi) 

fiori di bucolofa, in piatti
Cauiàro, con aranzi attorno, in piatti
Infalatad'indiuia,coftanchiouc attorno, in piatti
Infalata capocchia, con tocchctti di formaggio 

attorno,in piatti
Infalata di germogli, con fette di falame attor­

no, in piatti
Padicci di manzo mifalto, con rame d’aranzio 

argentate, in piatti
Offcliine piccole, con la rolola, in piatti
Padicci di cadrato,con rame di lauro dorato,in 

piatti
Moltarda, in piatti

l 8 l
numero

numero

numero
numero
numero

numero

numero

numero
numero

numero
numero

SecondoJeruitio, e caldo .
Capponi in bianco,con falame fpaccato,coper­

ti di viole, in piatti
Petf jdi vitello, rimefsi in padella, con oftreghe 

fritte fopra, in piatti 
Tortclle di zucche, in piatti 
Mezze tede di vitello, rimefle in padella adora­

te, in piatti
Anadrotti, con vua crefpina,epan fotto, in piatti 
Pizzoni pieni,coperti di rouiglia 1 tegole, in piatti 
Padicci di zambudelli, con rouiglia dentro, in 

piatti
Pizzoncini arrodo,con aranzi, in piatti 
Tartare, in piatti 
Pulcini arrodi, in piatti 
Rondoni à dieciper piatto arrodi, in piatti 
Polpettine di vitello,con fuo fapore, in piatti 
Padicetti di fette di lingue di vitello, in piatti 
Fegato di vitello in rete, in bocconi piccoli, in 

piatti
Nn

numero

numero
numero

numero
numero
numero

numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
n urti ero 
numero

numero
Limonca

7

7
7
7

7

7

7
7

7
7

7

7
7

7
7
7

7
7
7
7
7
7
7



numero 7Li monca bianca, in piatti 
Trippettc di vitello in bocconi,in rete nello fpe 

do, in piatti
Conigli piccoli à dua per piatto, in piatti 
Tortelli piccoli di marzapano , in piatti

Ter%o fèruitio arrojìo.
Leprotti giouani, in piatti
Polanche d’india, in piatti
Capponi giouani àdua per piatto > in piatti
Pauari pieni, in piatti
Tcfte di vitello nello (pedo, in piatti
£rocci di capretto , in piatti
Tede di capretto séz’ofla,ripiene,e in rete,in piai
Torta di rouiglia, in piatti
Salfa baftarda, in piatti
Cafatelle di faua frcfca, in piatti
Anadrotti, in piatti '
Polanche à dua per piatto, in piatti
Aranzi fpaccati, in piatti
Oliuoni grofsi, in piatti
Fegato di vitello in fette, in piatti
Spalle di montone, in piatti
Lingue di bue intere, impilotate, in piatti
Moftarda, in piatti

Frutte.
Carchiofoli in pafticci, in piatti 
Carchiofoli crudi, in patti 
Cardi in cadetta, in p iatti 
Tareufole,in piatti 
Latte miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti
Tortelle di pere mofcardine, in piatti 
Pere zugnole, in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti 
Caftagne, in piatti

numero 7 
nnmero 7  
numero 7

numero L 
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  

i numero 7  
numero 7  
numero 7 
numero 7  
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7 
numero 7

numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero . 7 
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7 

Ciregie



Ciregie, in piatti numero
Iinocchi, in piatti numero
Fiftacchi, in piatti num ero
Pignoli, in piatti numero
Brazadellc da monache, in piatti numero

D ato acqua alle mani» e leuato ilmontile »fe ne 
dtjcoperfc'vrialtro» tutto adorno» 

e ricamato di fiori »
8 fipojèro le Confetture in tauola.

Torte di piftacchi,con vna Dafne in cima, 
Pillacchiconfetti, in piatti 
Pignocati, in piatti 
Pignoli confetti, in piatti 
Rofonidimarzapano, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Codognata in bocconi, in piatti 
Gnocchettidicedro, in piatti 
Codogni interi in vafetti,in piatti 
Cedri interi in zuccaro ,in  piatti 
Mazzuoli, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Gielo in figure dorate, in piatti 
Codognata di Genoua, in piatti 
.Aneli,in piatti 
Stecchi,in piatti

in piatti numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 

,\  numero 
numero 
numero 
numero 
numeto 
numero

7
7
7
7
7

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7

H n a Banchetto



B a n c h e tto  di m attina à duoi m in t il i ,  e b e llifs im e  
p ie g a t u r e , tu tto  fiorito  à lei p ia t t i ,

F a tto  dalì'ill. S ig n o r  C o n te  H erco le  B e u il’acq u a  
a u u  A lte z za , e ^ erem fsim eD u ch eiV e , 

& a irE c c e ìle n t ifs .S ig .
Z>on A  Ilo  ufo

E  S ig n o ra  D o n n a  M arfi a E c c e lle n t i ls .
&  à C a u a lie r i , e à D a m e .

rPfichcìe dellijlejjbpajhime difujamelli3e di ̂ uccaro, cbejh- 
cenano fèigejli in un piatto compito,  in piatti trentajei.

Poi pedi pauoni in geladia torbida, in piatti numero 4
Capponi fmembrati dorati,con zuccaro,e canel

Lepre intere,impilotate di canelloni,con fua fai
fa, in piatti numero 6

Salami grofsi fpaccati pel mezzo, in piatti numero 6
Pafta di fufamelli piena di capi di latte, in piatti numero 6 
Parta reale, fatta lunga in calfette, piena dipui-

la fopra, in piatti 
Particci di cingiaro, in piatti 
Offerte Milanefe, in piatti 
Particci tondi di caprio, in piatti

numero 6  
unmero 6 
numero 6 
numero 4

ncdi butiro,in piatti 
More negre, in piatti

numero 6 
numero 6

Secondo



Secondo Jèrnitio, e caldo.

Tefte di vitello,cariche di vifciolc, in piatti 
Lonze di vitello pur aleflo,cariche d’vua crefpi- 

na, in piatti
Capponi coperti di lattuga piena, con pan lot­

to, in piarti 
Papina, in piatti
Mindira di rouiglia mezza pallata,e mezza nò, 

con fette di mortadella di fegato, in piatt i 
S umata carica di mineftra di codoni di lattuga 

maritata,in piatti
Padicci di rnppettedi vitello,convuacrcfpina 

dentro, in piatti
Zampetto di vitello piene, in fapore, e con pan 

fritto fotto, in piatti 
Pizzoni pieni ihiffati, in piatti 
Pafìicci di manzo dilfalato, e battuto, con falla 

reale fopra, in piarti 
Sapor bianco, in piatti 
Lattatole alla Romagnuola, in piatti 
Pollaftri pieni, coperti d’agliata, in piatti 
Salami dicodeghc fpaccati, in piatti 
CafTatellc di pattume di tortclletti, in piatti 
Mangiar bianco, in piatti

numero 6

numero 6

numero 6
ninne io 6

numero 6

numero 6

numero 6

numero 6
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero é

T a x °  fcruitio arrojb „
Capriolctti interi arrofti, e pieni, in piatti 
Capponi, in piatti
Anadrottifaluaticbijcon aranzi, in piatti 
Torte di rouiglia, ©cedognata, in piatti 
Sfogliate, in piatti 
Moitarda di zuccaro, in piatti 
Oliue, in piatti;
Aranzi Ipaccari piatti
Occhi di vitello ifrirete nello /pedo, io  piatti
Conigli grandi, in piatti

numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6 

Pauoni

Os
 <3

\ 
Ov

 O
v C

\



P a u o n i p ie n i ,  in  p ia t t i  
P o lp e tt o n i  g r a n d i d i  v ite llo  ,  in  p ia t t i  
C e a r i  ta g lia ti,c n n  a c q u a ,e  z u c c a r o , in  p ia t t i  
P o la n ch e  à  d u a  p e r  p i a t t o ,  in  p ia t t i  
P iz z o n i, in  p ia t t i
F e g a t o  d i  v ite llo  in  fe tte , im p ilo ta t o  co n  fu a  fai 

f a ,  in  p ia t t i
T e t t e  d i v a c c in a  p r im a le g a te , &  im p ilo t a t e ,  &  

in f p e d o ,  c o n  fu a  fa lfa , in  p ia tt i  
C ig o t o  d i  m o n to n e  b a ttu to ,e  r i f a t t o ,  in  p ia t t i

Frutte.
C a r c h io fo li  p ie n i, in  p ia t t i  
C a r c h io fo li  ìu ff r i t t i ,  in  p ia t t i  
S p a r a g i ,  in  p ia t t i  
C a r c h io fo li  c r u d i ,  in  p ia tt i  
S p a r a g i  in  c a f l e t t a ,  in p ia t t i  
T o r t e ll i  d i  fa u a  f r e fc a ,  in  p ia t t i  
F a u a  fre fc a , in  p ia t t i  
C i o n c a t e ,  in  p ia tt i  
V i f c i o l e ,  in  p ia t t i  
C a r d i ,  in  p ia t t i  
C i r e g i e , in  p ia t t i  
P e re  m o fc a rd in e  , in  p ia t t i  
P e r e  g iu g n o le , in  p ia tt i  
M a rz o lin i d i  F io r e n z a ,  in  p ia tz i  
T o rn in o  d i F e r r a r a ,  in  p ia tt i  
M a n d o le  f r i t t e , in  p ia t t i  
P ift a c c h i,  in  p ia t t i  
M a n d o le , in p ia t t i

n u m e ro  6  
n u m e ro  6 
n u m e r o  6 
n in n e rò  6 
n u m e ro  6

n u m e ro  6

n u m e ro  6 
n u m e ro  6

n u m e ro  6 
n u m e ro  6 
n u m e ro  6 
n u m e ro  6 
n u m e r o  6 
n u m e ro  6 
n u m e r o  6 
n u m e r o  6 
n u m e ro  6 
n u m e ro  6 
n u m e ro  6 
n u m e r o  6 
n u m e ro  6 
n u m e ro  6 
n u m e ro  6  
n u m e ro  ^  
n u m e ro  *  
n u m e ro  6

D a to t acqua allenim i, e leuata la touaglia, 
f i  pojero in tauola le Confetture.

P e r c o m p a r t ir  i p ia t t i  vn’ A m o r  tr io n fa n te  fo p r a  
il  c a rro ,q u a l’ era d i z u c c a r o ,c p a ftu m e , in p ia t t i  n u m e ro  f  

S e i v a rie  lig u re  p e r  m ezzo  la  ta u o la ,p e r  il  lu n g o
incatenate.



incatenate,che feguiuano il <;arro, in piatti 
Brogne di Genoua, in piatti 
Codognatadi Gcnoua, in piatti 

, Codognata in bocconi, in piatti 
Marmellata, in piatti 
Vifciole confette, in piatti 
Conditi di Ferrara, in piatti 
Torte di marzapani, in piatti 
Varie frutte di Vonetia finte per piatto, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Cinamomi grofsi, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Nocciuole confette, in piatti

2 8 7
numero
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

Banchetto fatto dallllC Sig. Cefare detto Trotti 
mal volentieri, per hauèr vn’altro Caua- 

liero dato l'ifteflfa mattina definar 
alTifteffa Compagnia,

e perche fapea,che non eran per mangiar niente, 
fece quello coti fatto Banchetto à que­

lli ierenifs. Prencipi, e Ca- 
ualieri, e Dame.

Primoferuitiofredda,
In fa la ta  d i  l a t t u g a , i n  p ia t t i  n u m e ro
P a u o n i a r r a ffi,c o n  g e la d ia m o r e lla  fo p ra ,in  p ia t t i  n u m e ro  
In fa la ta  d ’in d iu ia ,c ó  fo r m a g g io  a tto r n o , in  p ia t t i  n u m e ro  
C a p p o n i  a l e f s i ,  c o p e r t i  d i  fio ri, c o n  fe tte  d i  fu ­

m a t a  a t t o r n o ,  in p ia t t i  n u m e ro
I u f a l a t a  d i f lo r id i  b o r à g g in e ,  in  p ia t t i  n u m e ro
P e t t i  d i  v ite llo  p ie n i,  c o p e r t i  d i g c la d ia  c h ia ra ,

in  p ia t t i  n u m e ro
I n f a la t a  d i  fio ri d i  b u g o l o f a ,  in  p ia t t i  n u m e ro
P a ft ic c i  d i v ite llo  f io r it i ,  in  p i a t t i  n u m e ro
Infalata di mefedanze, in piatti n u m e ro

B r o z z i

6
6
6

6
6

6
6
6
6



Brozzi di agnello arrofto, con limone trito fo-
pra,in piatti numero

Infilata di cucumnri,c cipolle, in piatti numero
Anarazzi grofsi in bianco frcddi,con filarne triti

ciato fopra, in piatti numefo
Infalatadifcal >gne,e aneli ioue, in piatti numero
Paftìcci di manzo tondi, in piatti numero
Infa'ara di fecce di cedro, & oline fenz’anime ,

in piatti numero
Lonze di rotolato in doba arrofto,& infette, ih

piatti numero
Cauiaro.con aranzi fpaccati, in piatti numero
Perfuttd in pan alla Francefe, in piatti nlimerò

Secondoferrino, e caldo, e con pan fitto.
Tette di capretto in fapore,con pan fotto, in piatti numero 
Piedi di capretto in fapore,coh pan fotto,in piatti numero 
Lattefini,e ceruelle di vitello in fapore, con pan

lotto , in piatti numero
Papina, in piatti numero
La fuppa imperiai di pana, in piatti numero
Carchiofoli pieni,con fuc foglie attorno,in piatti numero 
Carchiofoli fpaccati per mezzo, pieni, in reg­

gia, in piatti numero
Herbicine allaFrancefa,có fufo pan fritto,in piattinu mero 
Zucche morbide, in piatti numero
Suppadi cime di zucca, in piatti numero
Vnuda di finocchi,e battuto di totriafelle,in piatti numero 
Viuandadi vitello battuto,coperta di fparagi, 

in piatti
Caftrato arrofto, e battuto in rete, & in teggia, 

in piatti
Pizzoni nudi in fapore, con pan fotto, à cinque 

per piatto, in piarci 
Tor.elledi vifciole, in piatti 
Paniccmi di carchiofoli, in piatti 
Gelidi.’  chiara, in piatti 
Tartan.,in piatti

numero

numero

numero
numero
numero
numero
numero

Terzo

6
*

6
6
6

6

6
6
6

6
6

6
6
6
6

6
4
6
6
6

6

6

6
6
6
6
4



Ter̂ o feruitio etarroflo*
Palloncini d dna per piatto, in piatti 
Pollaftri à quattro per piatto, in piatti 
Polcini à fei per piatto* in piatti 
Piz#oncini i  cinque per,piatto, in piatti 
Conigli piccoli d dua per piatto, in piatti' 
Lengue divitello d dua per piatto, in piatti 
Occhi di vitello d cinque per piatto, in piatti 
Rognoni cbn perfutto, in piatti 
Cafatelle di puine di bntiro, in piatti 
Torte di rnuia, in piatti 
Sapor di vifciole, in piatti 
Salfa reti, in piatti 
Ceroeilatò Boemo, in piatti 
Rondoni di nido, in piatti 
Ferttigiorii à q uattro per piatto, in piatti 
Lotttbidi lepre,con fua fai fa, in piatti 
Ànaratzi piccoli à dua pcrpiatto, in piatti 
Xarauti fiaccati, in piatti

numero
numero
numero
numero
nomero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
nnm ero
num ero
num ero
num ero
numero
numero

EutrtC n

Oftreghe iti pafticcio, in piatti
Odreghe ih cappe fante, in piatti
‘Sfogliata d'oftregha, in piatti
-Carchiofoli cotti, in piatti
Carchiofoli in tarttifola, in piatti
Carchiofoli crudi ,'ìnpiatti
Carchiofoli cotti in foggia di fotoghi, in piatti
Cafatelle di faua frefca,e puina di butiro, in piatti
Faua frefea, in piatti
Grodata di tornino, in piatti
Formaggio di Milano, in piatti
Rouiglia con gufeia cotta in caiTette, in piatti
Vifciole, in piatti
Ferfe, in piatti
Ciregieyin piatti

O o

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero.
nùmero
numero
numero
Gioncate

6
6
6
6
6
6
6
6
6

6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6



Gioncate,  in piatti numero &
iBifcotti,in piatti numero 6
Mandole frefche; in piatti numero 5

'Dato tacqua atte mani, e leuato il montile, JtpoJèro in tauola 
le Jbttofcritte cofe , tutte in cejìette, *Variate, &  vaga­

mente adorne, che poi erano in piatti.
Vna patta Portu<»hefe piena, in piatti  ̂ numero
Guanti di cane a Tei para per ceftclla, in piatti numero
Torta di piftacchi, in piatti numero
Stringhe di Napoli à lei dózene per ceftcl* in piat. numero 
Cedro confetto, in piatti numero
Sei vafetti di fapone di Napoli per cetteila,in piatti numero 
Confetture in lìropo diFerrara, in piatti numero
Sei ampolline d'acqua d’aràzi per ceftella,in piatti numero 
Mazzuoli Napolitani, in piatti numero
Vn ttucchietto,e varie forbicine p cettella,in piatti numero 
Codogni confetti in vafetti, in piatti numero
M ottazzuoli bellifsimi i guccia, in piatti numero
Mandoleconfette, in piatti numero
Sai uiette, e coltelli, in piatti numero
Piftacchi confetti,in piatti numero
Stecchi lauorati, in piatti numero
Coriandoli grofsi, in piatti numero
Ventarole Francefe i tre per cettdla,in piatti numero

Definar à fei piatti, fatto dal Signor Caualier 
Bemicro à fua Altezza, & à Caua* 

lieri,eàZ)ame.

6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
$

Primojcrwtio.
More negre, in piatti numero 6
Vifciole, in piatti numero 6
Capi di latte, in piatti numero ó

Fuinc



?  ulne di bu tiro, in piatti 
Capp oni vecchiin fuppa,con fidami, in piatti 
Pafticci di lieta, in piatti 
Petti di vitello pieni, con mortadelle di code- 

ghe, in piatti
Capirotata di pauoni, in piatti
Pizzoni coperti di moniache, in piatti
Pollaftri coperti di vifciole, in piatti
GroftatadiPizzoni, in piatti
Mangiar bianco, in piatti
Mincftra di zucche, in piatti
Mineftra di rouiglia, con zambudelli, in piatti

Tram^ezs darrojlo.
Palloncini i  dua per piatto, in piatti 
Pizzoncini à quattro per piatto, ih piatti 
Pollaftrini tramezzati di perfciutto, in piatti 
Animelle in padella, con aranzi, in piatti 
Sapor di vifciole, in piatti

& 4rro Jio .

*auoncini d’india vno per piatto, in piatti
p apponi giouani à dua per piatto, in piatti
1  olanche i  tre per piatto1, in piatti
Pizzoni cafidenghi à quattro per piatto, in piatti
Mezze tette di vitella in rete, in piatti
Poìlaftri i  quattroper,piatto, in piatti
Vna patta sfogliata vuota, in piatti
Lingue di vitello bcn’ itìipilotate, in piatti
Vifciole,in piatti
Capriolate,in piatti
Leprotti, in piatti
Melangoli fpaccati, in piatti
Salfa reale, in piatti-
Cedri tagliati conacqua, e zuccaro, in piatti 
Oliuoni,in piatti 
Salia verde, in piatti

O »

2  p i  

numero 6
numero 6
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numerò 6
numero- 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
nnmero 6

Frutte



Fruita
Torta di marzapano, in piatti
Torte di pere mofcatelle, in piatti
Cafatelle di vifciole, in piatti
Pafticcì di «.archiofali, in piatti ,
CarcKiofoli, in piatti
<*i ojn m e  cfm aneli fopra, in piatti
la tte  apprefo, con canellini fopra, in piatti
Fauà fracaifata, con pan fritto fotto, in piatti
Faua frefea, in piatti
Rouiglia in tegole,in piatti.
Ciregie,inpiatti
Suppadi moniache nel vino, in piatti 
Mandole* in piatti 
Noci pelate in vino, int piatti 
Nicciuole, in piatti 
Pere p^ofeardine, in piatti 
tiraò li**  dàFiorenza, in piatti

'mimera 4  
numero 6  
numero 4  
Anna era 6  
numero 4  
nomerò 6  
mimerò 9  
numero 9  
numero 4  
numero 6 
numero 6 
numero 6 
numera 9  
numero 4  
numero & 
numero 4  mimerò

Banchetto fìtto in villa à fìe Altezze Serenifsime 
4ainUuftrifs. Signor Cornelio BenriuÒgtio 

& à quefti Signori Eccellentifs» 
Cauteri veDame*

Qmvtiapparato, cheamenon balìa lani*npdifrìuerto, 
nè mi credo jfipoteffe volendo ; ’ fiajMtàvnafafcata tuttOf 
dt lelkjiimeverdure ,p oi tutta contejìa di cedri, limoni, &  
aranTi, cinzie,pome naniymoniacht, ir perei e mejfi eo-. 

fi ychè era grande allegria il. v edsrli x cowvna cairn**, 
dogli canto ypurcojì di. verdura • dr olir aditi fp ra fh f 
frutti, adornati di molti, e vari/fiori ì letti nelù camere^ 
l  iftcfjaverdura, &  vn tauolinoper camerafatto pur di ver*.

durai



dura, e tuttipojìicci Era la tauola acconcia in vn £  quadro, 
È  li conuitati tram affettati tutti dal canto di fuori, & infac­
cia aU a tauola era vn belltjjtmo bofcbotto : donde finito che fu 
itdefìnaxe,ferrea cheperjonafipartiffè da tauola ,fìcominciò 
l'Egloga delTaffo,con intermedi’j afflar enti belli fimi,e di 'va- 
rij animedi i chef» bcHifimotrattenimento , Poi fi riduffero 
nel palazzo di quelluogo, douefi cantò,fi ballò,fi giocò fino 
a Inora del ritornarfene à Ferrara di mattina a none patti.

'Primofèruitiofreddo.
fioretta di Ut te, con zuccaro, in piatti numero
Capi di latte, in piatti numero
Butiro frefco panato per la fìringa, in piatti numero
Buina frcfca,lauata con acquarofa in recortoli ,  

in piatti numero
More negre » in piatti numero
Vifciole, in piatti numero
Buine di buÙro, in piatti numero
Polpe di capponi alefsi,con (ètte di cedro,in piatti numero 
Polpe di pàuoni arrofto, con gragnoli d’aranei

pelati, in piatti numero
Fettelline di cigoto di cabrato arrofto, con oli»

ue fenz’anitne fopra, in piatti numero
Pafticcetti di polpettine di vitello, in piatti numero
Fettelline di fatarne, con fettelline di limoni fo­

pra, in piatti numero

Secondo fèruitio, e caldo.
Pafticci di pala di bue, in piatti numera
RouiglM.ia«iineftr2,con fumata dentro, in piatti numero 
Pizzonciniinteggia, con panfotto,e fettelline ,

- dieanaenergellattt, in piatti numero
Polpcttincdi polpe di capponi in lepore, con

paafiacta., in piatti numero
Pollaftri

9
9
9

9
9
9
9
9

9

9
9

9

9
9

9>



Pollaftri, con zucche maritate, io piatti unmero 9
Vitello battuto in rete» in piatti numero 9
Piedi di vitello,e di agnello in fapore , in piatti numero 9 
Pauari pieni,e in forno,cóvifciolefopra, in piatti numero p 
Vnaviuanda di latte ,in piatti numero 9
Polpe di anatre vecchie, coperte di geneftrata,

in piatti numero p
Budel gentile in fuppa informaggiata, in piatti numero p 
Ponte di petto di vitello, in fette lunghe in limo 

ne, in piatti numero 9

cArroflo.
Pulcini i  fei per piatto, in piatti 
Pafticcetti di magoni di polli,in fétte, in piatti 
Leprotti, in piatti
Tagliata e minuta, e in fette di lonza di vitello, 

& fuo degù, in piatti
Pizzoncini di colombara abbardati, in piatti 
Pizzoni cafalenghi impilotati,in piatti 
Pollaftrettidi pauoni à tre per piatto, in piatti 
Torta di rouiglia, in piatti 
Aranzi fpaccati, in piatti 
Frittelle di capi di latte, in piatti 
Salfa reale, in piatti 
Geladia chiara,  in piatti

numero
numero
numero

numero 9  
numero p 
numero 9  
numero p 
numero 9  
numero p 
numero 9  
numero 9  
numero 9

Frutte,
Vifcìole, in piatti 
Faua, in piatti
Marzolini di Rom igaa, in piatti 
Carchiofbli, in piatti 
Cardi, in piatti 
Mandole,in piatti 
Moniache, in piatti 
Ciregie, in piatti 
Pete mofcardine, in piatii 
Perezugnole, in piatti

numero 9 
numero* 9 
numera 9 
numero p 
numero 9' 
numero p 
numero 9  

<V numero 9 
numero 9  
numero 9  

Formaggio

N
o 

No
 'O



Formaggio di Parma, in piatti numero 9
Nicciole, in piatti numero 9

Datò tacqua alle mani , e leuato il montile, Jtportò
Moniaghe confette, in piatti
Vifciole in gelo, in piatti
Pome fan Piero confètte, in piatti
Lattuga condita, in piatti
Saluiette, e coltelli, in piatti
Codognata, in piatti
Girelle di perfidie da monacha, in piatti
Gnocchetti di cedro, in piatti
Mazzuoli, in piatti
Stecchi, in piatti

numero
numero,
numero
numero
numero
numero
numero
inumerò
numero
numero

9
9
9
9
9
9
9
9
9
9

Difnar à Tei piatti, fatto dallìll. Signor Conte Luigi 
Montecucoli à fua Altezza ferenifsima.

More negre, in piatti numero 6
Fragole,in piatti numero 6
Vifciole, in piatti numero 6
JBrogne, in piatti numero 6
Brogne pelate feruite,con zuccaro fopra, in piatti numero 6  
Capi di latte, in piatti numero 6
P  uine di butiroidua per piatto, in piatti numero 6
Capponi giouani, coperti di cardi, con falami

fpaccaei, in piatti numero 6
An atre domeftichc,coperte di rouiglia,con fet­

te di mortadella di fegato, in piatti numero 6
Pizzoni pieni in zucche,con zambudelli, in piatti numero 6  
Petti di vitello pieni,riniefsi alla gradella,in piatti-numero 6 
Pellicci di fegato di vitello in fette, in piatti numero 6  
Capirotata di tetta di vaccina, in piatti numero 6
Mineftra di latte, oua, e zuccaro, in piatti numero 6
Agliata, in piatti numero 6

Tramezzo



Trameno,

Pauoncelle,coperte di tortelletti, in piatti 
Sai fa verde, in piatti 
Pafticci da vn boccone, in piatti 
.Petti di capretti in teggia, coperti di pere mo£> 

cardine, in piatti
Groppe di caftrato,rimeiTe alla gradella, in piati 
Suppa di latte,con zuccaro,ccanella, in piatti

t Arrojlo.
Teflicoli d ’agnello,rimefsi in padella, con aran­

ci, c pepe, in piatti 
lep ro tti, inpiatti
Lombi, e cadetti di capriolato,tutti inficine,in 

piatti
Colombi fauari, in piatti
Pernigoni, in piatti
Torta di moniaghe, in piatti
Sfogliata di vifciole, in piatti
Sapor di moniaghe, in piatti
Polanche à tre per piatto, in piatti
Pulcini à fei per piatto, in piatti
Aranzi dolci,pelati,con acqua,e zuccero, in piai
Anadrotti pieni di vifciole, in piatti
Vifciole, in piatti
Rondoni in aceto,in padella, in piatti 
Aranzi fpaccati, in piatti

Frutte.
Carchiofoli alefsi fpaccati,c rimefsi alla gradel 

la,con butiro, in piatti 
Carchiofoli in tartufiate, in piatti 
Arbicocoli, in piatti 
Moniache in trebbiano, in piatti 
Pome, in piatti

numero 6 
numero 6  
numero 6

numero 6  
i numero 6  

numero €

numero 6 
numero 6

numero 6 
numero 6 
numero 6  
numero 6 
numero 6 
numero 6  
numero 6 
numero 6 

i numero 6  
numero 6  
numero è  
numero 6  
numero (

numero £  
numero £  
numero •£ 
numero 6  
numero 6  

Pere



L I S R Ò  S E C G X D - O .
Peremofcardine, in piatti
Formaggio di Maioricain, piatti
Caftagne, in piarti
Gioncate, in piatti
Aneti confètti, in piatti
Ciambelle di monaca, iti piatti *\
^1 inetti* di Maggio, in piatti 
Bifcottini, in piatti 
Formaggio*di Parma, in piatti

Signor Caualier Tolomei.
Capidi latte Venetiani doppij, tramezzati di 

zuccaro, in piatti
Puine di butiro battute, con zuetarò *in piatti 
Fragole,inpiatti 
Carpinni acc arpiona t i , in piatti 
Puaita'gufciada mangiare ; con fèttelline di p i  

nei in piatti
a enche in coniglia ,in  piatti 
Storione in potaggio,con vna crefpirtl, in piatti 
Carpa alia Alemana, in piatti 
Chieppa in fapore, coperta di vifciole, in piatti 
Trutte accagionate, e ribaldare j  in piatti 
Maccaroni cotti in pana di latte, in piatti 

"Sapòrd* V’Ha baluardo, in piatti 
Xuzzo ih pbttaggio, coperto di roùiglia in fego 

le, in piatti
■ Lattuga piena d’anguilla Cotto, in piatti 
Tartara in cadetta, inpiatti 
Pafticti di galane, in piatti 
Becheftedi pefce in pottaggio, in piatti . 
Suppadì fòua frefca padaca, in piatti

OS>7
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero S
numero' 6
numero 6
numero 6

1  daì

numero $
numero *
numero S
numero *

numero J
numero 5
numero *

5numero
numera 5
numero 5
numero 5
nunicro $

numero 5
numero S
numero 5
numero 1
numero ,s
numero %

*P Secondo



Secondoferuitio, e fritto.
Pafl'avc à duaper piatto, con faua foffritta fo-' 

pra, in piatti
Luzzo rimeffo alla grad ella, con, butirp, &an- 

chioue (opra, in piatti
le tica  fritta imbandita, con fcbiena all’insù 

fchizza,e con aceto,e pepe fopra, in piatti 
Goui fritti, in piatti 
frittata piena di cauiaro, in piatti 
Oua coppate, con fardelle fopra, in piatti 
Barboni alla gradella, in piatti 
Luzzi alla gradclla,con fua fòlfa ,in piatti - 
Sole fritte con dadi di prugnoli falati, e fritti fo 

pra, in piatti 
Schille fritte, in piatti 
Chieppe alla gradella, in piatti 
fe tte  ai ftorione in doba fritte, in piatti 
Polpette di ftorione nello fpedo»in piatti 
fette di ftorione allagradelia,có falfarealc,in piatjiumero 
Aranzifpaccati, in piatti numero
Brogne pelate, con zuccaro fopra, in piatti numera
Aranzi dolci pelati,in piatti numero
Oliue, in piatti numero

numera

numera

numero
numero
numero
numero
ninnerò
numero

numero
numero
numero
numero
uumero

Frutte.
la tte  miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Gioncate, in piatti 
Vifciole, in piatti 
Moniaghe, in piatti 
Carchiofoli, in piatti 
Cardi,in piatti 
Albercochi,in piatti 
Mandole, in piatti 
Marzolini di Fiorenza, in piatti 
Pere mofeardine, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Ciregie

J

S

s
s
s
s
5
S

5
S
S
5
5
S
S
*
S
$

s
s
s
s
s
5
S
S
s
s
s



Gì regie, in piatti numero
Tornino disfatto fopraà bifeottini, in piatti numero

Definar di pefee à piatti cinque, fatto 
dairilLS.CohteTomaio Sacrati.

Qualdabere à dodici per piatto, in piatti 
Gapi di latte, in piatti 
Butiro pattato per la firinga, in piatti 
More negre, in piatti 
Fragole, in piatti
Suppa di pana tramezzata di capi di latte, in pia 
Pattare in bianco,coperse limonea, in piatti 
Suppa di vifciole confette in trebbiano,e canel- 

. la intera, in piatti
Rombi in fapore, coperti di rouiglia in tegole, 

in piatti
Capirota di chieppa sfilata, in piatti 
Pafticcetti di polpette di ftorione, in piatti 
Tomafelle di tenca,& anguilla, in piatti 
Luzzetti piccoli alla Alemana , ip piatti. 
Sapord’amandole, in piatti 
éambari con gufeia, in piatti

Secondoferuitio.
Lalàgnein latte, in piatti 
Anguille alla Alemana, in piatti 
Storione in pottaggio con rouiglia, in piatti 
Rafioli di puina di butiro, in piatti 
Panzadi ftorione con rouiglia, in piatti 
Mineftra di lattuga, con anguilla fotto, in piatti 
Zucche piene confuppa fotto, in piatti 
Pafticcetti di chieppa sfilata, in piatti .
Tartare, in piatti
Poilenta di farina di miglio, in piatti 
Agliata di piftacchi, in piatti 
Papina, in piatti

Pp a

S
s,

numero S
numero s
numero 5
numero S
numero S

tti numero S
numero S

numero 5

numero S
numero S
numero S
numero 5
numero $
numero S
numero J

numero S
numero S
numero S
numero s
numero s
numero ?
numero s
numero s
numero s

: numero 5’
numero s
numero

Sardelle
5



Sardelle in biaco, co vifcile cotte in vino, in piatti a omero 
Cafatelle digeneftrata, in piatti 
Portelli, in piatti

Tre’̂ ojcruitio.
L im i alla gradella, in piatti 
FmtateconbiedaallaCorfa, in piatti 
Sgombri alla gradella, in piatti 
Salfa reale, in piatti 
Ghieppeallagradela, in piatti 
Frittata piena di tornino , in piatti 
Lumaghe in gufcia alla gradella, in piatti 
Fiàdoncini fritti dVua pa(fa,e pignoli, in piatti 
Gambarì pieni la gufcia in teggia, in piatti 
Retortoli pieni di datteri, e piftacchi, in piatti 
Anguille rouer fe alla gradella, in piatti 
Salfa verde,in piatti 
Moleche alla bragia, in piatti 
Fette di ftorione fritte, e rimeffe alla gradella* 

in piatti
Fette di ftorione nel fpeda, trimezzate di fette 

di Salmone, in piatti

nnmero S
numero S

numero r
numero s
numero s
numero s
numero 5
numero 5
unmero 5
numero 5
numero 5
nnmero 5
numero 5
numero S
numero X

numero I

numero S

Q u arti feruitjo *
Torte di rouiglia, in piatti numero f
Gouifritti, in piatti numero $
Sapordicotogni,in piatti . . numero T
Pefci d’oua alla Fiorentina, in piatti numero $
Sfoglie fritte » in piatti numero X
Calamari frìtti, in piatti numero S
Sapordivifciole,in piatti
Torli d'oua,latte damandole,zuccaro,e canella.

numero X

à bagno maria, inpiatti numero s
Rombi fritti, in piatti numero t
Oline,in piatti numero r
Brogne pelate, in piatti numero t
Vifciolc, in piatti numero j- 

Tortelletti



Tortelktti di marzapano, in piacci 
G  rottoli, inpiatti t
Fiadoncelli pieni di tono ino, e fritti, in piatti

Quinto fcruitio.
Carchiofolicotti, in piatii 
Carchiofoli in patticelo, in piatti 
Carehiofolifritti, in piatti 
Torta di moniaghe, in piatti 
Ottreghe in guida, in piatti 
Ottreghe in cadetta, in piatti 
Ottreghe in cappe fante, in piatti 
Cafatelle d’albercochi »in piatti 
Rouiglia cotta in tegole; in piatti 
Faftelletti difaua, in piatti 
Sfogliata di tartufale, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Formaggio tenero bruftolato fopra pan fritto» 

in piarti
Pere in fette in cailetca, in piatti 
Oliue, in piatti

Sejìo feruitio .
Latte miele, in piatti 
Cialdoni,in piatti.
Gioncate, in piatti 
Albercochì ; in piatti 
M o n iaghe, in piatti 
Ciregie, in piarti 
Vifciole, in piatti 
Faua fretta, in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
Cardi, in piatti .
Mandole frefche, in pianti 
Formaggio di L o d iin  piatti 
Aneli confetti, in piatti

numero 5 
numero y 
numero 5

numero y 
numero y 
numero y 
numero y 
numero y 1 
numero y 
numero y 
numero y 
numero 5 ■ 
numero 5 
numero y~ 
numero y

numero y 
numero y 
numero y

numero y 
numero y 
numero y 
numero y 
numero y 
numero f  
numero y 
numero y 
numero y 
numero y 
numero y 
numero y 
numero y

Cena



Cena alla Alemana, fatta dalSignor 
Lionello Lauegiolo.

Nel gran piatto vn gran pallicelo, olio à jpotri- 
da,e attorno fei altri pafticcetti,tre di (torto­
ne, impilotati di lardo, & acconci da carne, e 
tre di vitello battuti, tutti caldi

Attorno.
Infalata d’in^iuia, con fette di lingua falata di 

bue attorno all’orlo, in piatti 
Infalata di lattuga, con fette di perfutto attor­

no, in piatti
Iofalata di fiori di boraggine y con fette di (ala­

rne attqroo, in piatti 
Pafticcetti dii capi di latte, in piatti.
Anatre coperte di gnocchetti, in piatti 
Pauoni coperti di rouiglia, in piatti 
(papponicoperti di finocchi, in piatti

numero- 3

numero 3

numero 3 
numero 3 
unmeró 3 
numero 3 
numero 3

Vna viuanda di vitello battuto in rouiglia, paf-
fata, in piatti numero 3

Pizzoni pieni, coperti di fcudellini di carchiofo 
li pieni, in piatti numero 3

Capirotata di quaglie in quarti, in piatti numero 3
Limonea bianca, in piatti numero 3

Secondo fintino, e arrojio.
Nel gran piatto, vna lonza di vitello, vn cigoto 

di montone, vn capriolato, e attorno all'orlo 
fcudellini di falfa verde,e di moftarda, e di fa 
por di vifciole interzate

Attorno, Arrofto,
Torte



LTB RO SECONDO-
Torte di rouiglia, in piatti
Pizzonciai, in piatti
MolUrda, in piatti
Pulcini, in patti
Parta sfogliata* in piarti
Brogne pelate con zuccaro in piatti
Rondoni * in piatti

3 0 3
numero 3  
jnuraero 3  
numero 3 
numero 3  
numero 3  
numero 3  
numero 3

Rijrejcata , e lenità quatti 0 cojfè lefiùguafte.

Pernigoni,con fette dilimoni, in piatti numero 3
Àuadrotti faluatichi.con fette di cedro* in piatti numero 3 
leprotti c8n falfa reale, in piatti numero 3
Quaglie con vi'fciole, in piatti numero ‘ $

Frutte.
mci gran piatto,latte miele •

Attorno*
Cialdoni, in piatti numero 3
Giuncate, in piatti, numero 3
Carchiofoli cotti, in piatti numero 3
Tartùfole, in piatti nnmero 3
Albercochi in vino, in piatti numero 3
Woniaghein cafletta, in piatti 
Formaggio di Parma, in piatali

numero 3
numero 3

R ifrefcata.

Vifciole, in piatti numero 3
Carchiofoli crudi, in piatti numero 3
Cin gie, in piatti numero 3
Pere mofcardine,i,n piatti numero 3

Difinar



?o4 *D E L1 0  S C A L C O

Difinaralla Alemana, fatto dal 5ighòr. 
Girolamo Gilioli.

Nel gran piatto d ua tede di tritello, dua. mezze 
tetie di porco, quattro tede di capretti coper 
tidirouiglia, e attorno all’orlo fette di zam- 
budello, e di mortade Ila di fegato,

Attorno.
Capi di latte in cadette di gnocchetti, in piatti numero 3
Puine di butiro pariate per la (ìringa, in piatti. numero 3
Tortelligrandi, in piacri . .pmnerò 3
Polanclie di pauoni d’india in lattughé,m piatti numero 3 
Capponi con vua crefpina, e pan lotto, in piatti * numero 3 
Fatticci di pizzonzini, in piatti numero 3
Mangiar bianco,, in piatti numero 3

Secondo Jcruitio.
Nel gran piatto vn gran lutzo^Ia Alemana,vna 

carpa alla Alemana, vna trutta alla Alemaii*», 
c attorno all’orlo cauiaro, efalmon in btea* 
co, interzati.

Attorno.
Sardelle frefche in pafti(ci,in piatti numero 3
Tartare, in piatti  ̂ ninnerò 3
Suppachiozotta tramezzatad’qftreghe,in piatti numero •. 3 
Mandolata, in piatti numero 3
Salfa verde, in piatti numero 3
Panzadiftorioneinrouiglia,ÌnpÌatti numero 3
Chieppe in teggia con vifciole fopra, in piatti numero 3

Terzo Jcruitio.
Nel gran piatto tede 'di vitello arrogo, equàt- 

tro.tede di capretto arrodo, vna fpalla, e vn 
cigotto di montone, e attorno all’orlo finoc­
chi in aceco, oliue interzate.

Attorno.



Attorno.
Pulciaiin'rete, in piatti
Pizzoni in aceto fc li lappaci, e fritti, in piatti
Pemigoni à quattro per piatto, in piatti
Torte di Cialdoni in piatti
Brogne pelate con zuqcaro, in piatti
$apQr di cotogni, in piatti
Celadia moralla, in piatti

numero j  
numero j  
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3

Nel gran piatto vnagraa gatafura con officile
sfogliate attorno all’orlo.

Attorno.
Sardelle fritte, in piatti 
Calamari fritti, in piatti 
Moftardalrancefe, in piatti 
Barboni alla gradella,m piatti 
Goui fritti,in piatti 
Varoletti piccoli, in piatti 
Aranzi fpaccati, in piatti

numero $ 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero £

Frutte,
N el gran piatto Cialdoni di dua forte, *  intor- 
, no all’orlo bifeottini.

Attorno.
Late miele* in piatti 
Giuncate, in piatii
Albercochicon finocchi attorno* in piatti
Vxfciole, in piatti
Carchiofoli, in piatti
Pere con formaggio attorno, in piatti
Mandole, in piatti

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero . 3 
numero 3

q Definare



3off V E L L O  SC A LC O
M O

Defmarc fatto in villa dallìll. «S'ig. Cornelio Benti- 
uqglio a qucfti Serenifs. Prencipi, & à queftì 

Eccellentifs. «Signori, e Ca- 
ualieri, e Dame,.......

Sotto vna belli fiima Frafiata,grande,& adorna molto di 
varijfrutti» e fio ri, C? per dentro di fip ra  nafcofle moltegab 
bie di vccelli, Rofiign'ùoli, Faneti,Lodole, &  altroché non f i  
vedeano, che facevano belhfiimofintire. La tavola tra vna  
Q  per fetta, &  i Qonuitatifiedeua.no a ll intorno di fuori v ìa , 
&  anco detta tamia erafieruita da quell'ifieffo canto, ferrea 
andanti per fona dinanti, & mentre mangiavano fim pre in 
quel vuotò fe tte  ‘Tedrolino, P.anialqne, eduoi altri fim i, che 
mentrefi mangiò interinerò la tavola, e dopo definare in quel 
l  ifieffo Ivoco fifice da certi Saltatori bettifiimifalti mortali,&  
f i  Jalto il (avallo •

Bufi rata,in piatti numero 8
Capi di latte, in piatti numero $
Puine di butiro, in piatti numero 8
Mangiar bianco acconcio, in piatti numero 8
Aranzi pieni fottoftati, in piatti nùmero 8
Pauari copti di maccaroni alla Napolitana,in piat. numero 8
Zani pette di vitello con vi fciole, con pan lottò ’ • : r

in piatti numero -8
Pizzoni pieni co gole di porco in rouiglia,in piatti nùmero 8
Viuanda di latte alla Alemana, in piatti numero 8
Pauoncelle con lattuga piene, in piatti ' numero' 8
Capponi grofsi,con oua,e formaggio, in piatti numero 8
Suppa con mirola di bue, in piatti numero '8

Lonze di vitello, in piatti
osérrofio

numero 8 
Brocca



t t B R Q l  S 3 C.0 //2 » 0 .
Crocci di capriolati, con Tua (alfa » in piatti 
Tprt^dipapi di latte, in piatti 
Patroni d’Indià,con pliiioni, in piatti 
Sapor diviftiole, in piatti 
Geladia chiara, in piatti ^
Quaglie à fei per piatto, irt piatti 
Pollatomi à Tei per piatto, in piatti 
Fizzoni cafalenghi i  quattro per piatto, in piatti 
Polanche d’india à dua per piatto, in piatti 
Gatio fare,con mangiar bianco, in piatti 
Rondoni di nido, in piatti

Frutte.
Torta di ciregie,  in  piatti 
Carchiofoli cotti', in piatti 
Paftiqcettidi tartu fole, in piatti 
Cardi in#,affetta, in piatti 
Sfogliatcdi tartufale, in piatti 
Piftacchi mondi, in piatti 
Carchiofoli, in piatti 
Y ifc io k , inpiatti
Albercochi, in piatti ,\
Mandole* in piatti 
Cardi, in piatti
Tornino,e puina falata inficine, in piatti

Lettate le-.frutte fi mcfje in UtuoU
Còdognl in vafetti,in piatti 
Cedri interi conditi, in piatti 
Confetture in flropo, in piatti 
Sàluiette, e coltelli, in piatti 
Aùefi, eiiecchi, in piatti 
ConfetturediGenoua,in piatti

3Q7
numero 8 
numero. -8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numerò : 8 
numero 8 
numero 8  
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero; 8. 
n.umero 
numero 8 
numero . 8 
numero 8 
numero 8 
numero. >8 
numero 8' 
numero 8 
numeio 8

numero 8 
numero. 8 
numero 8 
numero 8 
numero .$ 
numerò 8

Qj t  » Dcfinarc



jDefinare per Tei tauolini tondi à dódici piatti jpéf 
tauolino, fatto dal Sig.Capitano Gio. 

Tomafo Lauigióló.
Capi di latte, in piatti 
?uin« dì butiro à dua per piatto, in piatti 
Tede di capretto fenz’ofTo, con carne vergellata 
•. infaporeconpan fotto, in piatti 
Gambttcci di porco, con ceci infrantile zatnbu* 

delti fopra, in piatti
Pauari (corticati, e piena la pelle, e con fumata 

in fette, in piatti
Polacche di pauoni d’rndia pieni,e cori lattuga, 
lattefini di vitello in fapore,con vua è'rèfpina > e 

pan fotto, in piatti

Rinfrefcat(4 .

# u |;p «  u i vai taivw caia» m v ii ia u a  « in piaki* •
Suppa di-rouiglia,paflata con morcade,ila di fe­

gato, in piatti

cA rrojlb*
Frittelle, in piatti
Capponi, con Fette di limoni, in piatti’
Conigli piccoli à dua per piatto, in piatti • 
lingua di bue impilotata, eprimaaleflainfpe 

do, con fu a falla, in piatti 
Pulcini i fette per piatto, in piatti 
Panàri arrofto, pieni di vifciole, inpiattì 
Starnotti cònaranzi>in piatti

Frutte„
Catch iofòli cotti, in piatti 
Carchiofoli fritti, in piatti.

numero
numero i i

numero ix

numero 11

numero IX

numero ti
:i numero ta

numero ti

numero Ti

numero li
numero IX
numero IX

nùmero IX
numero IX
numero IX
numero IX

numero t \
numero IX

Caiciùofoli



L I B R O ! S E C O M B O . j o r
Carchiofoli in tartufala,!*! piatti:
Torta, di rouiglia, in piatti
Ritortoli di vifciole,e moniaghe, in piatti
Stippa di moniagheihgreco, inpiatti
Ta rtufole in cadetta, in piatti
Oliue, in piatti- :

a o É e io  - f i .  
•ramerò* n  
numero i t  
numero i a 
numero i a 
nomato:

Riportata tk fra tte .

Carchi &foli<«rudi, in piatti 
Finocchi, in piatti 
Mandola,topiatti
Gioncate, in pidttii j»,
Moniagheyin piatti
Vifciole, topiattì
Atbereochi, ito piatti
Marzolini di Pd'aro ,  in piatti

numero i*  
numero i» ; 
nomerò -ia  
numera -t*J 
numero la  
numero, l i  
numero * ia  
numero l a

Cena à tauoli Tei dapefce, fatta dal Sig. 
Hercoleì f̂ifatiola.

‘Prim/èmth/nddo.
!hfalit*d%diuia, «cipolle cotte inficine» epoi 

formaggio diParma>e fardeUeiotaraatc ar- 
•roitob fell’orlo,in piatti

In falata di mefed*D'ze,e radicchicotti infitme, 
cort formaggio tornino attorno all'orlo,& an-
-eu illa fòlitaifeéeiu&tMó piatti 

Indiuiaoapwccina , con «appari iofieme, e mar­
zolini di Fi «rema, e  marocca intorno all’otw 
lo interzata,in piatti

Storione in pafticcio,e difcadftfecog fette di ce­
dro, in piatti 

Capi «filate,in piarti 
fa ine ditaKiro,inpiatti 
Cbieppein bianco, con oua dare Spaccaterac* 

torno^ inpiatti

■ num ero -a  a

tramerò i«

numero i z

numero
nùmero
.numero

i*

rannero
Sole



n m v o  $ e x z & o :
Sole grandi accagionate, coi» fette di limone? fir

praj dattorno cauiaro, in piatti i numera iàT

SecondaJeruitìo. é addo.
Panza.diftorione, coperta di rouigliain tego-n

gole,in piatti numero iz
Salmone diilalato in rauigtia ; prezza intera, t

mezzapattata,in piatti numero iz
Chieppe in cadetta (coperte, in piatti. Mimerò ; ,iz.
Miglioramenti in bianco,coperti di rifi con lat­

te, in piarti numero i r
Sole in(apore,coperte d’ctftreghe cotte nell’iftcf

fo fapore^in piatti numero 12
Ratticcetti da fieta di luzzo, in piatti qtufterp 1 »
Sapondi mandole, in piatti numero tz
Lauagne.cou.capi di latte,e buon formaggio ,in  

piatti numero 12

Eritto».

Trutte piccole accarpionate,e ribaldate,in piatti numero 1 a 
Carpioni accarpionatiVepàipelatr, e meAtin

carta,con falla Francefe, in piatti numero 12
Calamari con aranzi, impatti- . numero 13
Rombetti con fettedìUmòtto., e,Vii&iol̂ J>QÌli(ie 
- invino (opra, in piatti nuiijeiSP II
Sgombri fritti,cou mòftarda Ttahceie, zopra».

in piatti -numero, ,1*
S foglie grandi,co tana a ancmoue iopra,inpiatti numero 12 
Frittata grotta,detta confetta, inpiafti .numero, iz
Chieppe alla gcadclla,có fuafalfaÌQpra^in.piatti numero . 12

F ru tti*

Carcbiofoli crudi, in piatti 
Code di gambari, con aceto, e pepe, 
.Albercochi, e moniagfae , in piatti 
Cauiaro,in piatti

numero> ia  
numero ta  
numero, ia. 
numero, iia 
‘ Vifciolc,



Vifciole, e ciregie, in piatti numero ra
Afteliin fette,con olio,aceto,e pepe, in piatti numero 12 
Finocchi, e mandole, in piatti numero 12
Grancenole, con pezzi di formaggio di:Parma

attorno all’orlo, in piatti numerò 12

Dcfinare dipefce ì  fé i tauolini, fatto 
dal S ignor Camillo Turco.

Primofer tètio:

Morelli di trutta in lapore,có pan lotto, in piatti numero 
Suppa alla Alemana,con oua (perdute (opra, in .

piatti' numero
Meggte in rduiglia, in piatti minierò
Miglioramenti in herbicine, in p iatti. numerò
Famcci di polpette di ftorione, in piàttì nùmero
luzzialta Afemana, in piatti nùmero
Mangiar biahco, in piatti numero
Calamari pieni in fapqjre ,  in piatti numero

ia

r i
12
1 1
12  
ra 
12

Seconda fortÀt4*.
Càpi'dTfà’tte , in piatti numérò . 12
Soppadidatteri cotti inmaluagia,concane!Ha

intera,ezuccaro (òpra, in piatti numerò 12
Pùinfc dibiitìro paffete per la Aringa, conzùc-

carbfbpfS, in piatti numerò 12
feroghfcpelièe, con zuccaro fopra, in piatti; nùmero 12
Oftré^hed-8roetto, con pan fotto, in piatti fiumero i t
Infalata d’indiuia,con oliue fpaccate,& anchio-

uc,e pepe fopra, in piatti numero 12
Infoiata capuccina,con cauiaro fopra, e bottar­

ga, in piatti numero 12
Odelle d’oua,e formaggio, in piatti numero ia

Fritto.



Fritto,
Gouifritti cou tra m ,in  piatti UUUIVIV
Grade vecchie rifcaldate, in piatti numero
Geladia chiara, in piatti numero
Varoletti» in piatti numero
Luzzi fritti,rimefsialla gradella^ó butiroin pia. numero 
Storione nello fpedó, con fua (alfa numero
Pefci d’oua alla Fiorentina » in piatti numero
Fioroni sfogliati, pie ai di gcnaitm a, in piatti numero

F r it t i t.

ia t te  miele, in piatti 
;cialdonf.,i» piatti 
iQioocaté,ih piatti 
iCarchiofolicotti, in piatti 
Torta dirpuiglia, in piatti 
Tartufoie, in piatti

numero 
numero 
numero 

v , «piperò 
numero 
numero

Altra portata di frutte.
Moniaghe in trebbiano, in piatti numero
/.lbercochùin piatti numero
Vifciole,in piatti numero
Ciregie, in piarti numero
Moniaghe , in putti •% numero
Carcjuofòli, in piatti numerò
Mandole, ip piatti.. numero
Finocchi, ih piatti numerò

im
l i
l i
ia
ia
n
n
n

t%
I»
la
at
la
ta

la
i*
ia
ta
i»
ta
4 *
t i

Banchetto



L V G L I O .

Banchetto fatto dall’ril. Jìg. Aluigi Mozzarelli à que 
fti Jercnifs. Prencipi, e Signori £ccellentifs. 

eCaualieri, e Dame.
Di fera à fei piatti» con dua marnili, e 

belle piegaturejC tutto fiorito.
Erafatto per compartir i piatti cinque granpajìicci di du4 

lingue ai bue per pajìiccio miffalte, emefii in tondo, fi che ut 
rejìaua vn vacuo tn mê po delpajìiccio, oue erapojìo vnafi­
gura armata dal mê zp in sù,e dal mezgp in giù vejìita di 
panni lunghi fitto, i qualipanni,era Vnfilo di ramo tempera- 
to,piegato molte volte in tondo,che falcato ingiù non rileuaua 
pfù chè tre dita; e quando fi lafiiauafirgere, creficeua vna 
jbanna : onde leUandofi il coperto di detto pajìiccio, che era afi 
JaigraUeper piombopojlo fi a duepajìe, in vn Cubito forgeua 
quejìafigura tutta minac dante,quafia dtjefi del cotto nelpa- 
jìiccio ; efaeea tanto più bella vijìa, quato che queirame vjci- 
to di quejìa calcata piegdtaper vn pĉ XP trcmaua,efaeeuafa­
re varijgejìi a quellafigura, in piatti cinqui.

Meloni bianchi, e rofsi per ii lungo della tauola 
interzatijche l’vno toccaua l’altro,tutti fiori­
ti di rame di vari j fiori,ficcatoui in cima,e fot 
to foglie d*aranzi,è cedri dotati alli bianchine 
inargentate i i rofsi numero 3 6

*Ui erapoi vn ntuolinb lontano otto braccia dalla tauola,doue
continuamente fi ne tagleaua de gli altri da due trincianti.

R  r Infilata



Infoiata d'indinia, con formaggio fgarugliato
fopra, in piatti numero

Lattuga capuccina,impilatata d’achioue,in piatti numero 
f io r  di boragginc, in piatti numero
^Marzolini di Pefaro, in piatti numero
Capi di latte, in piatti numero
Sumata in gran fette,con (ette di cedro,tutte fio

rite , in piatti numero
Capponi in bianco trinciati^ interi,e nelli tagli

bianco mangiare, in piatti numero
rerfutto in fette, tramezzato di cauiaro, in piatti numero 
Offelle sfogliate, in piatti numero
tizzoni,quattro in bianco pieni fioriti, tramez­

zato da quattro fcudellini d’agliata, in piatti numero 
Tagliata di cigoto di montone, con fetelle del-

riftefib attorno, con fai fa reale, in piatti numero

9
6
6
6
6

6

6
6
6

6

4

Secondo feru ttio ,  e caldo.

Capponi (tuffati.con fatami dicodeghe fiacca­
te da i canti, in piatti numero 4

Fatticci d’aranzifenz’ofla à duoi per pafticcio,
in piatti numero 6

Tcfte di vitello,dopo cótte dorate, in forno con 
fapor Boemo fopra, in piatti numero 6

Agliata di pignoli, in piatti numero $
Lattarola alla Rognagnola in caffetta,con canel

linifopra, in piatti numero 4
Zampette di vitello accagionate, e rifcaldate,

con fapor di vifciolc abbardate fopra, in piatti numero 4  
Pizzoni in fopore, con fette di fuperfata attor­

no al piatto, in piatti numero 6
Salfa verde, in piatti numero 6
Cafatellc di mangiar bianco, in piatti  ̂ numero 6 
Pauari in tengia,con pan fotto,coperti di vifeio

le fccche,in piatti numero 6
Zuccolle piene con petti di vitello battuto dai

canti, in piatti numero 6
Fegatelli di polli in fapore, con ouadurc fiac­

cate



catene piene attorno, in piatti . numero
.Pollaftri con lattuga piena, in piatti numero
.Budello di caftrato pieno in rouiglia,in piatti numero
Brogne pelate in zuccaro, in piatti numero
Aranzi dolcigelati in zuccaro, in piatti numerò

Ter̂ o feruitio etsrrofo.
Tortore di nido tramezzate di fettine di gola di 
> porco» in piatti 
Pollaftri impilotati minuti » in piatti 
Pauoni, in piatti
Patta sfogliata, piena di geneftrata, in piatti 
Celadia morella» in piatti 
Sapor d'vua » in piatti 
Tortelle d’aranzi purgati » in piatti 
Starnotti con aranzi, in piatti 
Lombi di conigli i  tre per piatto » con fétte di li 

mone, in piatti
Lingua di vitello in bocconi, auuolta in rete, in 

piatti
Polanche i  dua per piatto, in piatti
Pauari pieni, in piatti
frittelle,in piatti
Moftardadi zuccaro, in piatti
Petti di vitello in rete,coperti di vifciole,in piatti
Oliue, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Frutte.
Latte miele in vn gran vaio di patta di fufamelli 

pieni di garofoli, che lingeua vn vafo de ga- 
rofoli, in piatti 

Cialdoni, in piatti 
Torte di rouiglia, in piatti 
Carchiofoli cotti, in piatti 
Scudellini di carchiofoli pieni di battuto di grà 

ceuole con fue foglie con ritte fio battuto fo- 
pra attorno, in piatti

R r  a

numero
numero

numero
numero

numero
Carchio-

I
6
6
6
é

6
6
6
é
6
6
6
6

6

6
*
6
è
6
6
0

6
i z
6
é



TCarchiofoli crudi, in piacci numero 6
Pere di dua forte, in piatti numero 6
Marzolini di Piafenza, in piatti numero 6
Gioncate, in piatti numero 6
Albercocchi, in piatti numero 6
Finocchi frefchi, in piatti numero 6
Lugliatica’, in piatti numero 6
Pafticci di pere mofcardine, in piatti numero 6
Rouiglia in tegole cotta in aceto, e pepe, in piatti numero 6
Mandole frefche, in piatti numero 6
Prouature, in piatti numero 6

"Dato tacqua alle manti fi leuò ma tanaglia* efimeffe m tono 
laper compartir i piatti,  quel Dragone, checujìodi- 

ua i pomi doro,fatto ai pafìume di ‘Umetta t 
e dorato in molti luoghi,™ cinque piatiti

Albercocchi conditi*, in piatti
Brogne condite, in piatti
Carchiofoli conditi,in piatti
Vifciole in gielo,in piatti
Codognata in bocconi, in piatti
Pezzi di cedro in zuccaro afciutto,in piatti
Brogne di Genoua, in piatti
Varie figure di codognate di Genoua, in piatti
Lattugain (troppo,in piatti
Zuccaro di Genoua confetto, in piatti
Piftachea, in piatti
Mandole confètte, in piatti
Pignoli confetti, in piatti
Mazzuoli, e (lecchi, in piatti
Saluiette,m piatti

nomerò 6  
numero 6  
numero 4  
numero 4  
numero I  
unmero 6  
numero 6  
numero 6 
numero 6 
numero 6 
numero 6  
numero t  
numero 6  
numero 4  
numero 6

Banchétto



Banchetto fatto dall’Illuftr. Signor Conte Scipion 
.Sacrati à qucfti .Serénissimi Premcipi,

& Eccellentissimi Signori, 
e Caualieri. e Dame..

A fette piatti di fera ycon dua mantili, e belle 
piegature, e tutto fiorito.

Staper compartir i piatti cinquegranpaflicci fipra aciaf- 
cunde quali fedea vn gran Ciclope dipajlume di *Uene- 
tiài.chejònauavndi quelli ijbromenti da mohecane,fatti 
di caneioni *~Portugbe[ci inpiattti numero 5

Primoferuitìofreddo.
Ànefì, in piatti nomerò 6
Infoiata crindiuia attorno l’orlo del piatto dovi

di boragine,edi bugolofo,in piatti numero 7
Infoiata dilattuga, .e attorno l’orlo di radicchi

cottile vuapaifo, in piatti numero 7
Infilata di melfedanze, e attorno l’orlo di cipol

le cotte, e caroli, in piatti numerò 7
formaggio di Lodi, in piatti numero 7
la p id i latte, in piatti numero 7
Pauoni in bianco con piedi, e tede dorate impi­

lotate di cinamomigrofsi«confetti dorati in 
cima, in piatti numero 7

Capponiin bianco'cón falaraòaltó“bandecòn 
fòpragwocchettiFrancefi, in piatti numero 7

linguadi bue mifolta/paccata pel longo intyi-
lbtatà^igarofrfiìiri^iàtti ■ numero 7

fum ata in fette longheimpilotata di baft òrridi
cangila, in piatti numero 7

Manzo trinciato con aceto,e pepe, e fótte di ce- 
droattòrno, in piatti numero 6

Pafticci



Pafticci di capriolo, in piatti numero
Figure sfogliate,piene di mangiar blando,in piatti numero 
Buciro di tomafelle fopra gran fette di pan frit­

to , in piacci numero
Anatre accagionate, con brufàfo da i canti, in 

piatti numero
Meloniàlifte per il vuoto della tauoIa,checa 

uanol'vn e l’altro piatto, ih piatti numera

Seconda ferm io  t e caldo.
Capponi coperti di tortelli grandi di zucche , e 

capi di latte, in piatti
Pafticci di fegato ai vitello in fette, in piatti 
Agliata , in piatti 
Pafticci di ceruellato fino, in piatti 
Pizzoni in fapore,con pan fottò, in piatti 
Petti di vitello pieni,rimefsi allagradclla,in piatti 
Mezze tefte di vitello,con rouiglia, in piatti 
Vna viuanda di latte, in piatti 
Geladia chiara , in piatti 
Fegatelli di polli in cafletta,coperti di pafta sfo 

gliata, in piatti
Pizzoncini piccoli, coperti di lattuga, in piatti 
Anarazziin fapore,con vuacrefpina,in piatti 
Pafticcetti piccoli di magoni di polli in fette, 
Viuanda di pauaro battute, in piatti 
Lepre in peuerata, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
nnmero
numero

numero
numero
numero

numero
numero

7
7

7

7

7

7
6
7
7
7
7
7
7
7

7
7
7

7
7

cArrojlo.

Pollali» di pauoni arrofto i  tre per piatto, con
. aranzi, in piatti

Tortore di nido, in piatti
Fauari di nido, con fette di lim ole, in piatti
Pernigoni, in piatti
Pulcini àfei per piatto, in piatti
Sfogliate di vifciole, in piatti
Torte di datteri,  in piatti

numero 7 
numero 7  
numero 7  
numero 7 
numera 7  
numero 7 
numero 7  

Pizzoni



t I B R O  SBCO'NTtO- j!9
Tizzoni cafalenghi d quattro per piatto, in piatti numero 
Spalle di montone della Mirandola, in piatti numero
Pauari pieni, in piatti numero
SaUàreale,in piatti numero
Rondoni d otto pfer piatto, in piatti numero
Quaglie d cinque perpiatto,  in piatti numero
Brogne pelate, inpiatti numero
Oliue graffe,con finocchi, in aceto, in piatti numero

7
7
7
7
7
7
7
7

Frutte,
Battemiele,in piatti
Cialdoni, in piatti
Perfidie in vino, in piatti
Perfidie, in piatti
Carchiofoli cotti, in piatti
Carchiofoli crudi, in piatti
Cardi i in piatti
Formaggio di Parma, in piatti
Finocchio frefco, in piatti
Mandole fresche, in piatti W
Marzo lini di Fiorenza, in piatti
Tartuferie, in piatti

numero 14 
numero 14 
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7

Data lacqua alle mani, e [cuoia la touaglia, 
fimeffe in t ditola le (orditure,

Frutte Portughefe trinciate,e piene., in piatti numera
Fartres Portughefe, in piatti numero
BifcottiniPortughefi, in piatti  ̂ numero
Medaglie grandi biache,e rafie di canella, in piatti numero 
Aquile grandi di marzapano, in piatti _
Figure di codognata Portughefe, in piatti 
Pignocati di piftacchea ,in piatti 
Vifciole in gielo, in piatti 
Albercochi confetti, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Pignoli confetti, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7

Cofcin



jie  ® E Lt.t> SCALCO
^ofe in firopo, in piatti ’ numero 7
^aluictte, c coltelli, inpiatti numero f
Mazzuoli, e (lecchi, in piatti numero 7

Difnare à cinque piatti, fatto dal $ig. 
Francefco CafteUi.

S c o c ie  d i R o m a g n a  i  q u a ttr o  per p ia t t o , in p i a t t i  n u m e ro  y  
M e lo n i à  q u a ttr o  p e r  p i a t t o ,  in p ia t t i  n u m e r o  y
F i c h i ,  in  p ia t t i  n u m e r o  y
B r o g n e  p e la r e ,in  p ia t t i  n u m e r o  y
M a r z o lin i d i  F io r e n z a ,  in p ia tt i  n u m e r o  y
C a p p o n i  in b ia n c o ,c o n  praflfcm oli f o p t a ,  in  p ia t t i  n u m e ro  y  
P e t t i  d i  v ite llo  a r r o d o ^ i f  a d e ft a ,  in  p ia t t i  n u m e ro  y
P iz z o n i eó  o u a , e fo r m a g g io ,e  p a n e  fo c t ò ,in  p ia t t i  n u m e r o  y  
P o lla ftr ic o n  la t t u g a ,&  v u a c r e fp in a , in  p i a t t i  n u m e ro  y
F e g a te lli  d i p o lli in  fa p o r e ,  in  p ia t t i  n u m e ro  y
A n im e lle  in  fa p o re ,c o n  p a n e  fo t tp .,  in  p ia t t i  n u m e r o  y
P iz z o n i p ic c o li in  r o u ig lia ,  in  p ia t t i  n u m e r o  y
P a f t ic c e t t id a  lie ta , in ,p ia tti  n u m e r o  y
B ia n c o  m a n g ia r e , in  p ia t t i  n u m e r o  y
Z u c c h e  c o n  ca rn e  fa la t a ,  in  p ia t t i  n u m e ro  y
S a lfa  v e r d e , in  p ia t t i  n u m e ro  y

P e rn ig o n i ì  c in q u e  p e r  p i a t t o ,  in  p ia t t i  
P p la n c h c  à q u a ttr o  p e r  p i a t t o ,  in  p ia t t i  
P e z z i d i (lo rio n e  im p ilo t a t i  d i  la rd o ,.co n  fu a  (à i 

f a , in  p ia t t i
P o la n ch e  d i p a u o n i à  d n a  p e r  p ia tr o  
P o lp e tt e  d i lìo rio n e  in re te ,d i v ite llo , in p ia tt i  
P iz z o n i ca fà ie n g h i à  q u a ttr o  p e r  p ia t t o , in  p ia t t i  
T e t t e  d i v ite llo  a rro fto  p ie n e ,  i n p i a t t i  .
G e la d ia  c h ia r a ,  in  p ia t t i
T o r t a  d ip e r f ìc h e ,  in  p ia t t i
B r o c c i  d i c a p r io la t o ,  in  p ia t t i
K o fo n i  s fo g lia ti,p ie n i d i  b r o g n a ta , in  p ia t t i

n u m e r o  ?  

n u m e r a  f

n u m e r o  y 
n n m e ro  y 
n u m e ro  y 
n u m e ro  y 

. n u m e ro  y 

n u m e r a  y 
n u m e r o  y 
n u m e ro  y 
n u m e ro  |  

S a p e r



L  f S ) R O  s  j s v o m x o .
Skpor di vìiciafojin  piatti 
'Limoni con zuccare.in piatti 
Aranti fpaccati, in piatti 
Mofcatello, in piatti 
Fauari pieni, in piatti

3.1*1

numero y
numero y 
numero S 
numero y 
numero y

Frutte.
Gioncate, in piatti 
Pana apprefa, in piatti 
Mandòle frefche ,in piatti 
Carchiofoli fritti, in piatti 
Carchiofoli grillati,in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
Perfidie, in piatti 
Perfidie in vino, in piatti 
Perfidie in greco, in piatti 
Peri , in piatti 4
Cotogni in gielo in vafetti, in piatti 
Brogne, in piatti 
Lugliatica, in piatri 
Formaggio di Parma, in piatti 
Tornino,in piatti
Finocchi, in piatti V
Cardi, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Piftacchi, in piatti 
Aneti,in piatti

numero * 
numero '  
numero * 
numero '  
numero * 
numero * 
numero '  
numero * 
numero $ 
numero $ 
numero $ 
numero f  
numero $ 
numero J? 
numero ;  
numero $ 
numero 5 
numero $ 
numero y 
numero y

s e Deilnare



Definare fatto dall’/lluftr. Signor Grinte Hercole 
Taflfone à Cafalc echio, doue fi trouò tutti 

quelli Serenifsimi Signori,
Et Eccellentifsimo Signor Don Alfonfo, 

eCaualieri, e Dame.
Sotto vna bellijfima loggia difrafeke : doue in certi volti era­

no in tre luoghi najcojìi bcllijfimi con certi, e di voci,  e di 
varij pioni, chefimpre intratennero la fattola. La qual 
fattola era fatta in modo, che due fattole flauano, cornea 
oltua, e vuote in me^zo, e aperte le punte di tutte dua, che 
v i fipotea entrare, e vfeire, e v i rejìaua in me%%p vna 
piazzetta a òtiua , i comitali fedeuano da i eanti di fuori 
della tamia,e fifèruiua anco alle Jlalle loro,talché mai nifi 

fimo entro in quelme^go,fàtuo che metre magiauanojcm 
pre pipo per quel me^go Or fi, Leoni, Sim ie,&altri ani 
mali, che eranoputti accorificosìcon quellepelle, cheho- 
ra combatteuanoj &  bora faceuano varijgefii, mentrefi 
definò. Jldoppo definare v i fàltorono certi putti, e putte 
hellijfimifolti, fino che la fumeria hehbe finito di defina» 
re,poi tutti firitirorno in cafia a varij intratenimenti.

‘Trimofieruitioàdodici piatti.

I  meloni cagliaci in fecce in piacci pieni,vn bian- 
co, e vn roflo, per filo, per il dimori della ta- 
uola, cioè fra i condi, e in modo che fi cocca- 
uano l'vn piacco l’altro, conformaggio attor»

Capi di latte,in piatti numero 3#

no, in piatti numero ta 
numero ia  

Capponi
fatticci di Caftrato caldi, in piatti



Capponi appartati in rouiglia, e Talami,in piac. numero 1 2 
Anatre con ccci infranti, e fumata, in piatti ; numero 12
Pizzoni pieni in vuacrefpina,eperfuttocoapan 

fotto, in piatti numero 12

Si riportò a tempò per leuar 'vìa i meloni.V
v na fuppadi latte alla Alemana,'in piatti unmero
"nafuppa di buon brodo tramezzata di'fette 

di-budel gentile, e buon formaggio, in piatti numero 
Vna fuppa di rouiglia paffatacon'fette di zam-

budello fopra, in piatti numero
Pauoncellcappartate coperte ditortelletti>in 

piatti numero
Muofa, in piatti numero
Sa por bianco, in piatti numero
O {felle sfogliate piene, in piatti numero

12

iz

12

12
12
12
12

cArrofio.
Pana ri fcorticati, e piena la pelle di partume, e 

nello fpcdo, in p iatti.
Terte di vitello intere arrofto, in piatti 
Pernigoni eoa fette di limoni, in piatti 
Brocoi di lepre con fette di cedro, in piatti 
Pizzoncini abbatdati, in piatti 
Pulcini con aranzi, in piatti 
Brognc pelate con zuccaro,'in piatti 
Ritortoli d’vua parta, c pignoli, in piatti 
Pauóncini à dua per piatto, in piatti 
Salfa reale abbartardata, in piatti 
Parta sfogliata vuota, in piatti 
Quaglie, in piatti

Frutte.
Torte di pertiche,e cedro confetto, in piatti 
Pafticci di pertiche in fette con aranzi, in pia 
Pertiche in trebiano,iu piatti

S f  a

numero 12
numero 12
numero 12
numero 12
numero 1 2*
numero 12
numero 12
numero 12
numero 12
numero 12
numero 12
numeto 12

numero r i
i numero 12

■ numero 12
T orfiche



Perfidie, in piatti 
Cai\ hiofolt cotti,in piatti 
Cnrchiofoli crudi, in piatti 
Crollata di tomin, in piatti 
Marzolini di Fiorenza,in piatti 
Finocchi, in piatti 
Cardi, in piatti 
Mandole, in piatti 
Pere, e pome in piatti

numero r *  
numero i  a
numero i a
numero i z
numero i a
numero ia  
numero i a
numero i a
numero i a

, che fumo per comparir i'Toifurno portato le confetture
piatti 'Vii hofco di fiori di fetta agucchia con vna diana di. 
pajìumo dentro, e cani> e varij animali pur delliftejfo, che 
fiacca bellijfima vijìa, inpiatti numero il

Varij ammali permeggio,epe’llongo dellata- 
uola pur di paftumo i quattro animali per 
feruitìo, in piatti numero ia

Cedri interi in ruccaroafciutto, in piatti numero
Cirele di Perfìdie da monaca, in piatti > numera iz
Torte di cadognate di Genoua,in piatti numero iz
Albercocchi confetti in piatti numero xa
O idi in Aratole, in piatti numero ia
Confetture bianche, e (lecchi, in piatti numero xa

Banchetto (atto il dì di Santa Anna à Stia Altezza 
.Serenifsima, e .SerenilsimaTua Conforte, e 

•Serenifs.Ducheflfad’VrbinOjdi mattina. 
Dall’VlLfs. Sig.Cefare detto T rotti.

per compartir i piatti, che erano fette }fieì hcllifiime naui 
da gabbia * cariche di vermicelli di b ut irò dal me^zp in - 
nantty e dalme^gp in dietro di bificottinì con infinite figu­
rine di cuccaro, e per gabbie, e per ficaie, eper altri



cima

Primoferuitiofreddo.

Scotte di Romagna,in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti 
Meloni Rofsi, in piatti 
Marzolini di Romagna, in piatti 
Meloni bianchi in piatti 
Marzolini di Fiorenza, in piatti 
Capi di latte, in piatti
Pafticci grandi di vitello,co vna morena di put- 

tini di butiroin cima, in piatti 
Pafticci di cingiarolunghi,tutti lauoriati i  lune 

d’argento, in piatti
Capponi appallati in bianco, có rame di cedro, 

con lune d’argento fopra lefoglie, in piatti 
Tette di vitello,coperte di frittate fottili,con lu 

ne d’argento in tetta, in piatti 
Lingue di bue /alato, in piatti 
Cafatelle di mangiar bianco xin piatiti 
Pauoni arrofti fmem brati, con grane di m o fra­

tello fbpra, in piatti 
Fichi di due forti, in piatti 
Fette di cedro,attorno à vna trinciata di cappe*

' ni'arrofti, in piatti 
Gcladia chiara, i*' riatti

Secomóferuìtìo yeeafdo.
Suppe di vifciole,e marafche, in piatti 
PauonceWe ftuffate con brogne,e pere, in piatti 
I'iadoncini’sfogliati difàroda quattro ponte» 

in piatti* •
Rafticcettrdi quaglie ,à  duequaglieper pattic­

elo,etre’pafticci per piatto ,in piatti : 
Rizzonci ih rouiglia,conzambiuielli>inpiatti

il cbrijiallo m
numero 6

numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero H

numero 7

numero 7

numero 7

numero 7
numero 7
numero 7

numero 7
numero 7

numero 7
numero 7

nntnero 7
numero 7
numero 7

numero 7
numero

Suppe



Slippe di rouiglia, pacate con meloni di fegato
di gran fugo, in piatti numero 7

Muoia con bifcotcini, in piatti numero 7
Rofoni sfogliati,pieni di mangiar bianco,in piatti numero 7 
Vnaviuanaa di vitello battuto in rete, con pan

dorato attorno all'orlo, in piatti numero 7
Beccatelli cotti in pafticci,poi difcaffati,e mef- 

fi in lattuga piena, in piatti numero 7
Pollaftrini in vua crefpina,con pan fottò, in piatti numero 7 
Capponi alfijPollaca,con fumata feco, in piatti numero 7 
Anatre in peucrata, impilotatc di citiamomi có 
• fetti, in piatti numero 7

Petti di vitello pieni in arrofto di podefta,con 
cipolline foifrittefopra,in piatti numero 7'

Scudcllini di carchiofoli pieni, con fette di pan 
dentro,cariche di butirofrefeo, in piatti numero 7

Tartare di pan a,con fpolia fotto, coperte di ca-
ncllini,in piatti numero 7

Polpette di vitello in mineftra d’oua, e formag-
numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7. 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

Capponi giouaniàdua per piatto, in piatti numero 7
Polanchc atre per piatto, in piatti numero 7
Aranzifpaccan,in piatti numero 7
Sfogliata di zibibo séa’aniine,e pifiacchi, in piatti numero 7

Molcatello

gio,in piatti,
Zampeetedi vitello in agliata, in piatti

Ter̂ ojeruitió, e arrojìo.
Polcini à feipcr piatto, in piatti
Beccafichi,in piatti
Quaglie, in piar,ti
Tortore di nido, ih piatti
Pernigom, jn piatti
Fauarigiouani, in piatti
Fette di limon.i, vn gran piatto , in piatti
Torte dominicali ,*in piatti
Palloni grofsi, in piatti
Lepre intere, in piatti
Cofcictti di caprioli giouani, in piatti



Mofcatello, in pia tti 
O liuc, in piattr1
Brogne pelate,con zuccaro,«in piatti

numero 7  
numero 7  
numero 7

Frutte.

Torte di rouiglia, in piatti 
Offelle piene ai battuto di pome, e codognata » 

in piatti
Pafticci di pere mofeardine, in piatti
Carchiofoli cotti, in piatti
Carchiofoli crudi, in piatti
Sfogliata di perfìehe, in piatti
Pertiche in vino , in piatti
Perfìdie, in piatti
Finocchi, in piatti
Mandole frefche, in piatti
Cardi, in piatti
Tartufole, in piatti
lugliatica, in piatti
Brogne,in piatti
Pere, in piatti
Pome, in piatti X
Lattem iele, in piatti 
Cialdoni, in piatti

numero 7

numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 14  
numero 14

Data tacqua atte mani,e Iettata la touaglia,fimejjè in tauota 
per compartir ipiatti, fèi Diane di %uccaro, con *vna Ih- . na incapo pereia/cuna, e duoi cani alla Uffa, & per ■ il luògo della tamia, e per il me f̂o fei Ninfe 

perpiatto 'vari c,c con 'vn cane pure alla 
lajfaper etafeuna, mpiattifei.

Guanti profumati, con cordoncini d’aranzetti 
attorno, in piatti numero 7

fcrfichc



^erfiche in gielo, in piatti 
Pafticcetti di znccaro, pieni di varie belle cofc.t 

te di Spagna, in piarti 
Carchiofoli conditi, in piatti 
Albercochiin gielo, in piatti 
Conciature di capo d’oro, e di fetain fcatole di 

zuccaro, in piatti 
Bregae di Genoua, in piatti 
Girelle di pertiche di Ferrara, in piatti 
Marmolata, in piatti
figure di codognata di Genoua, in piatti 
Vìicioledn gielo, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Mazzuolibcllilsimi, in piatti 
5 aUiiecte<t coltellii, in piatti 
Stecchi lauorati, in piatti 
£tuccietti.bellirsimt,conca(radi velnto torchi­

no,confuoi cordoni^: fopra cada di palla Por 
tughele, in piatti

Niceiuoleie aneli confetti, in piatti

ninnerà .7

tium ero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7

Banchetto di pefee,fatto per il giorno di Sat’Anna, 
vn’antiOjchevenne dilabbato,daHÌfte(To Ca 

ualiere, alli fopradetti Prencipi, p Da­
me , e Caualieri, à otto piatti, 

pur di mattina •

Era intauolaper compartir i piatti,firn Nettuni dipa- 
fiume,fopra il fuo carro ,ttratoaaduoipeJciparcarro, che 
eranopeferveri, cottimhianco„'àantcfid> evàda,eperieli do­
rati, peròpefovarij.,per nanfenhauerritroMfo tanti J-V- 
na medejtmaforte , inpiattiJcttc.
Scotie di Romagna,tagliare in fette,in gra piaC 

esperii lungo della tauola,in piatti numero 7
Meloni



Meloni Mantouani, tagliati in fette per il lungo 
della tauola, in piatti

Meloni Chioggiotti , tagliati in fette per il lun­
go della tauola , in piatti 

Meloni di Carpi, tagliati infette per il lugo del­
la tauola, in piatti

Meloni mofcatelU di Ferrara, tagliati in fétte 
per il luogo della tauola, in piatti 

Rofpe tagliate in fette per il lungo della tauo- 
la,e tutti in piatti in mezzo,che (i vemuano à 
toccar l’vn l’altro, con foglie di cedro, fopra 
tutti,& inargentate à lune, in piatti 

Oua frefchc da bere,à dodici per piatto, in piatti 
Fichi bianchi fchiettinati d’oro, in piatti 
Fichi neri febiettinati d’argento, in piatti 
In falata d’indiuia,có fardelle,e cipolline, in piatti 
Infalata capuccina con (alinone, & aglietti fre- 

fchi, in piatti
Infalata di fiori diboraggine, con fiorì d’aran- 

zi fopra, in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti 
Marzolini di Romagna, in piatti 
fatticci di erutta, in piatti 
Offelle piene dì geneftrata, in piatti 
Pafticcotti di Salmone, difeaffato, in piatti

numero

numero

numero

numero

numero
numero
numero
numero
numero

numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero

8
8
8

8
88
8
8

8

8
8
8
8
8
8

Secondo feruitio-, ecttldo.
Suppadi pan btudolato in maluagia, con fapo-

re dipiftacchi,tramczzatid’olìreghe, in piatti numero 8 
Suppa di pana di latte,tramezzata di patterà bat

tuta,con zùccaro,e canclla, in piatti numero 8
Suppadi rouiglia paffuta, con oua fperdute fo­

pra, in piatti numero 8
Luzai alla Alamanna, in piatti numero- 2
Tefte dirama in biàco,copertc d’agliata, in piatti numero 8 
Pottaggidigambari,con pah fòtto,in piatti numero 8
Carpioni in pafticcio, in piatti numero 8
Varaliin pafticci, in piatti numero 8

T t Papina



Papiria, in piatti nomerò ' 5
Pa iTa re in faporc, in piatti numero 8
Padiccctti sfogliati di bianco mangiare, in piatti numero 8 
Miglioramenti in rouiglia, con fatami fatti di

pefee, in piatti ' numero
Trutte in faporc, con pan (otto, in piatti ’ numero *  
Maccaronidipangratcato,cotti'inlatte,inpiatti numero 8 

iPoixcllette in bianco,coperte di limonea,in piatti numero ' 8 
Sblifegotti d’anguilla alla Comacchiefe, in piatti numero 8 
Polpette diluzzoin faporc,con pan fotto, in piatti nùmero 8 
Oflregheinpattaggio,canpanfotto,inpiatti numero 8

8
Tcrxp jeru itio .

Carpioni alla gradella^ càrta,có fuafalfa,in piatti numero 8 
Frittate piene di cauiaro, ìn piatti numero 8
Calamari fritti con aranzi, in piatti: numero 8̂
Torli d’oua,c pana,zuccaro,e canclla cotti & ba­

gno maria, in piatti numero 8
Luzzi grandi fritti,rimefsi alla gradella,con bit-

tire), in piatti numero 8
O ua ftratiate,con pan dorato attorno, in piatti ■ numero 8 
Frittelle, in piatti numero 8
Sfoglie grandi fritte,con fette di limoni, in piatti numero 8 
Oftreghefritte,in piatti numero 8
Oftreghe infiocchi nello fpedo,tramezzate di

fette di falmon, in piatti nnmero 8
Salfa verde, in piatti numero 8
Code di gabari fritticópraffemoli fritti, in piatti numero 8 
Trutte piccole accagionate,e rifcaldate, in piatti numero 8 
Varoletti fritti,con aranzi fpaccati, in piatti numero 8 
Rombi frittilo  oliue fenz’anime fopra, in piatti numero 8 
Mofcatello, in piatti numero S
Patta sfogliata, fatta à lune, in piatti numero 8
Gatafure,in piatti numero 8

Frutte.
Latte miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti

numero 8 
numero 8 

Carchiofoli



Carchiotoli in pafticcio, in piatti
Carchiofoli cotti, in piatti
■ Torta di perfichccon aranzi purgati, in piatti
Pertiche in vino, in piatti
Perfidie, in piatti
dandole,in  piatti
Finocchi,in piatti
Marzolini di Pefaro, in piatti
Puina fatata di pana, in piatti
Cioncate, in piatti
Brogne, in piatti
lugliatica, in piatti *\
Pere,in piatti 
Cardi, in piarti 
Tartufole, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
nuinero
numero
numero
numero
numero
.numeronumero

Data tacqua alle mani, e leuata la touaglia,
fimefje in fattola le Confetture.

88
88
8
88
888
8
88
88

Si per compartir ipiatti, fiportofitte grandi Hercoli dipajìu 
metch è teneua la man dritta/oprala (falla a vnaltra 

figura, che era vn Qefixre,con vn motto, che dicca 
Herculcoeretusde fànguine (afitr, 

in piatti fette.
Figure di gielo dorate, in piatti 
Lnnedìcodognata di Gemma, in piatti 
Zenzero confetto ih bianco, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Albercochi confetti, in piatti 
Pertiche confette, in piatti 
Fulignati,in piatti
Cinamomi Bergamafchi, in piatti •
Delfi niPortughcfi pieni, in piatti 
PitUchea,in piatti 
Cedro conzuccaro afcintto, in piatti

T t  a

numero 8
numero 8 
numero 8 
uiuncro 8 
numero 8 
mi pierò 8 
numero 8 
.numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

Confetture



D € L L O S C A L C O
numero 8 
numero € 
numero t  
numero è 
numero 8 
numero 8

■Cena di pefee à quattro piatti, fatta dal 
Signor Hippolito Gilioli.

Confetture ir. firopo, in piatti 
Cotogni interi in gielo,in piatti 
Mazzuoli, in piatti 
Stecchi, in piatti 
Salniette, e coltelli, in piatti 
Cotognata di Bologna, in piatti

Primoferuitiofreddo.

I  nfalata d’indiuia^con oua dure fpaccate attor­
no, in piatti numero

Infoiata capuccina,có anchioue attorno, in piatti numero 
Mefed^nzeconcauiaroattorno,in piatti numero
Meloni rofs i ì  tre perpiatto, in piatti numero
Meloni bianchi d tre per piatto, in piatti numero
Meloni Mantouajii à tre per piatto, in piatti numero
Scorie àtreper piatto ,in piatti . tannerò
Formaggio di Lodi inarati pezzi, in piatti numero
Tornino , in piatti numero
Capi di latte, in piatti numero

Tufàcei di (borione, in piarti numero
Tafàcci diSalmtaoe ,in piatti numero
Polpettoni di ftòrkmeòduaperpìAtto, in piatti numero 
Ombrina dilTalata, coperta d’agliota, in piatti numero

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

fecondo feruitio, e caldo.
Pafticcertid’oftreghe, in piatti numero 4
Panza di (borione in rotriglia, in piatti numero 4
Latte di (borione in cadetta, in piatti numero 4
Calamari pieniiniapore, in piatti numero 4
Chicppa alla Alcmana,in piatti numero 6
Gitane in fapore, con pan (otto, in piatti numero 4
Varoliin bianco,con (alfa Francefc (opra ,in piatti numero 4  
Tortelli a)la Lombarda,con capi di latte, in piatti numero 4

Rafioli



Rafioli di puine di buciro, in piatti 
Lattaroli in cadetta, in piatti 
Pofticcetti da Seta di luzzo, in piatti 
. Chieppa sfilata,con torli d’oua fopra, e pan fre- 

fco attorno, in piafti
Tefte di luzzo in fapore,con pan fotto , in piatti 
Rainain teggia,con vifciolc fopra,ih piatti 
Gara bari in fapore,con pan fotto, in piatti

* 3 3
numero 4 
numero 4  
numero 4

numera 4  
numero 4 
numero 4 
numero 4

Ttr%o feruitiefritto, &  arrojìo.
Coruì impilotati d’anguille affutnatenelkrfpc- 

do , in piatti numero 4
L11 zzi interi,emenzi-fritti,e mezziarpoili,-in piatti numero 4 
Rombi fritti, rimefsi alla gradella, con ancbioue

fopra,in piatti i>um«#o 4
Lampredozze fritte, con aranzi, in piatti numero 4
VaroJetci fritOjCnn Fette dilknone, in piatti numero 4
Oftrcghe fritte,coaiàtìarcalc, m piarti numero 4
Lumache in gulcie alla Siciliana inpane,in piatti numero 4 
Sfogliata di latte di borione,e caramello, in piatti nnmero 4  
OfifeUe piene di gene&rate> in  piatti «omero 4
Sarde fritte, inpiatti numero 4
Tre glie fritte, in piatti numero 4
f r i t t i t i  grofla.con puinadibutiro, e piftacchi,

inpiatti. .. numero 4
Chieppc prima fofFrittc,poigriIlate con fuo fa-

porc, in piatti numero 4.
Polpettine di borione,con falfaFrancefe,in piatti numero 4
Pcfcariafritta,inaiarti numero 4

Frutte;
^archiofoli in caffctta, in piatti 
^archiofoli grillati » in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
P «fiche cotogne, in piatti 
Perfìdie apercoic, inpiatti 
P erlicheni gielo, in piatti

sumero 4 
numero 4 
numero 4 
nnmer» 4 
Dtimuo. 4
numero 4 
Cotogni



Cotogni in vafetti, in piatti 
Cedri conditi, in piatti 
Finocchi,in piatti 
Mndole, in piatti 

Sufine, in piatti 
Groftatadi tornino, in piatti •
Formaggio di Lodi ,in piatti 
Puina (alata di pana, in piatti 
Cioncate, in piatti

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 6 
numero 4 
numero 4 
numero 4

Banchetto fatto di fera dal molto” llluftrifs. Signor 
Guido Bentiuóglio-jà quefti Serenifs. 

Prencpi3e CauaUeri, e Dame.

• Brano fatteper compartir ipiatti %che erano otto, fette tatto 
lette,targhe mê zopalmo Iuna, e lunghi quattro : era targa 
la tauola,& alta vndito ̂ rojfo men d’vn me^o palmo. Atta 
qual tauoletta erano afedere figurine àipajìume di qua, e di 
la huomim,e donnefopraafedie diperfutto ; efepra la tauokt 
la vi età mpiattelhni, cauiaro, fumata, tinguà di bue fatata,e 
infette, e bicchierini, come quelli di acqua vite, pieni dà gela- 
dia,c tutta ben fiorita, coficome era tutta fiorita : la tamia ap­
parecchiata a dua Muntili con belle piegature.

Primofèruitiofreddo,

Pauoni grofsi arra (ti,impilotati di piloti grò (si
di perlìitro, in piatti numero 8

Scotic in fette,e tagliate, poi rimette inficine, e 
legare con vn filo di feta verde, che tagliato 
tutto s’apriua, in piatti numero 8

Formaggio di Lodi, in piatti numero 8
Meloni di Mantoua pur tagliati, e rimcfsi infie- 

me,lcgati,come di Copra, in piatti numero 8
Capi



Capi di latte \ caflette di patte di zuccaro,in piatti numero 8 
Meloni Ferrare!! tagliati, e legati, come di io*

pra, in piatti numero 8
Fatticci grandi di vitello, dipinti i  grottefche, 

in piatti numero 8
Iniziata d'indi itia, e cappati, iapiat^r numero 8
lnfalatad’indiiiia,ecipolÌe cotte, in piatti numero 8
Infalata di meiedaàze^e radiccbiicoraditiyih piatti numero  ̂ 8
Geladiaxhiarta, con paloni fopra, in piatti 
Pernicitrinciate^con aceto rolato,e fette di ce* 

dro, in piatti
Offellesfogliate à Tei per piatto, in piatti 
Agliata di pignoli £enz’aglio , in piatti 
Capponi appaltati, con lalame fpaccato d’ogni 

cantonieri fopra, in piatti 
.PernicHn pan alla Francefe, impilotate d*an* 
: guitta alfumo, in piatti 
Rauanelli jn varie figure,e fenza, in piatti

numero 8

numero
numero
numero

88
8

numero 8

numero
numero

8
8

Secondo fermio > e caldo.
Anatre dojneftiche in rouiglia, in piatti numero 8
Petti di vitello in teggia,pieni di batauto di zi*

budelli, iin p ia tt i ' numero 8
pafticcetti di battuto di fufamclli, in piatti numero 8
Fatticci dijnortadelle di fegato, in.piatti numero 8
Capponi appallati in battuta di vitello, con tor

lid ’onaaure,in piatti  ̂ numero 8
Tette di vitello,coperte di càrdi, in piatti numero 8
PÌ2zoni pieni di lattughe f irrpiaeci' numero 8
Cingi/tro alla Alemana,cqn cipolle numero 8
Polanche coperte di cipollata Vnghera, in piatti numero 8
Fatticci ditrippette di vitello, iti piatti numero 8
Pauarifottóilati,convùfciblc,an piatti numero 8
leprotti reperti di vermicelli, in piatti numero 8
Vnavittaudapiena di latte, in piatti numero 8
Tortelli gnandi di zucche, e poipe di.cappooi,

in piatti numero 8
Pauoncette in fapor giallo V  nghero > in piatti numero 8



Salfa vcrde, in piatti 
Li monca bianca ,  in piatti

numero
numero

8
8

e'A tro fie.
Francolini à quattro perpiact», in piatti numero 8
Forchette, in piatti: . numero 8
Tefte di vitello (èqziò fla ĵe in irete ,  io piatta numero 8
Beccafichi,in piatti: numero 8
Capretti interi ,in  piatti. numero $
Teflicolid'agnello, tramezzati di filmata,con 

fa>lfa fritta fopra, in piarti numero 8
Bol&nche d'india, impilocatc d'anguilla fatata, 

in piatti
Saper di vi&iole, in piatti 
Oliuoni, in piatti 
Torta di biada, e tornino, in piatti 
Mofcatello, in piatti 
Pollaftrotti in foglie di vite, in piatti 
Tortore di nido, ip piatti 
Conigli piccolifsimi à tre per piatto, in piatti 
Permgoni, in piatti 
Gatio ture , in piatti
Pauari pieni di battuto di mortadella di fega­

to , in piatti
Rondoni di nido, in piatti

Frutte.
Lattemiele in vngran piatto, convnaEuropa 

fopra vn toro in mezzo, fiuta di paftumc, in 
piatti numero 8

Latte miele in altri, in piatti numero 8
Vn'arboreycon i tronchi tntti di cialdoni, in piatti matterò S
Cialdoni in altri piatti, in piatti numero 8
Oftreghc in gufeia, in piatti numero 8
Oftrcghe in cappe fante', ih piatti aunhero 8
Perfidie iànguinofe, in piatti numero 8
Perfidie dnrafine, in piatti numera &

Perfichc

numero
numero
nomerò
riuiriero
numera
numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero

8
88
8
8
8
888
8
88



Terticht noce, in piatti numero 8
Carchiofoli, in piatti, numero 8
Carchiofoli co tti, in piatti numero 8
Cardi, in piatti numero 8
Mandole, in piatti numero 8
fiutine,in piatti numero 8
Pere, in piatti 9• m numero 8
Finocchi, in piatti numero 8
C ioncate,in piatti numero 8
Marzolini di Fiorenza, in piatti numero 8

Data tacqua atte mani, dettata l̂  maglia , 
fipojero in toltola quefie Qmfetture,

'Uri arbore coperto dipajìa 'Tortughefi, con figlie di limone 
condite tanima, fotto la pajla Tortughefe era di filino con 
molti rami,efipra, efatto amorini : quelli difiopra coglie- 
nanofiori di cedro conditi, di che ri era douitiojò Carbore, 
e quelli di fitto altri fieri, di che tierapiena la fattola, in 

fitte piatti.

Statue di Venere di zuccaro,che parea,che fer- 
batfero in grembo i fiori colti da gli amorini, 
in piatti

Pertiche ingielo, con aranzi purgati, in piatti 
Stiline in gielo, in piatti 
Vifciole in gielo, in piatti 
Albercorhfingielo, in piatti 
Moniache in zuccaro afri ntto, in piatti 
Cedri interi in zuccaro, in piatti 
Torte di piftacchi, in piatti 
Carchiofoli conditi, in piatti 
Cole di marza pano Portughefe, in piatti 
Naranzi frefehi purgati interi in gielo di perti­

che, in piatti 
Mazsaoli, in piatti

V u

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numera 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 

Stecchi



538 7>BLL0 SCALCO
Stecchi, in piatti numero
Codognate di Bologna, in piatti numero
Codognate di perfidie, in piatti numero
Saluiette, e coltelli, in piatti .*« numero
Mandole confette, in piatti numero
Piftacchi confetti, in piatti numero

8
8
8
8
8
8

Banchetto di fera fatto dall’llluftr. Signor Conte 
Pala Strozzi, à quelli «SerenifsimiPrencipi,

& Eccell. Sign. e Caualieri, e Dame. 
il giorno di «£an Rocco.

Era meffoper compartir i piatti vnJalarne fiorciato, che fa- 
cea vn tronco iv r i  arbore, e i rami carichi di foglie difèt 
te diperfeiutto, e vnafigura legata all or bore,fatta lafigu 
ra di lingua di bue folata, con vn lepore in piede, finto 
•vn hipogrifò, con ale dipernice tinte, e dorate, efòpra ejfo 
•vnafigurina dipafìume armataperJiberarla, &  veniua 
per inghiottirla vngran varalo freddo con bocca aperta, 
e tejìa adorata, poi che freddo fri di carne, e dipefee, non 

fipuotefar così il caldo di carne, epefee, comefi volea,poi 
che per tl caldo ilpejce nonpuote durare, era la cenaafet- 
e piatti con dua montili, e bcUiJfimepiegature, e molto ben 
fiorita. (̂ Arbori nume, 6

Fatticci di rufolato, in piatti numero 7
Fatticci di trutta, in piatti numero 7
Fauoniin bianco carichi dizuccaro, ecanclla

impilotati di cinamomigrofsi, in piatti numero 7
Carpioni accagionati con fétte di cedro dora-

te, in piatti numero 7
Sumata infette con fette di limone, in piatti numero 7
Salmon coperto di fapor bianco, in piatti numero 7

Capponi



Capponi falati in bianco, in piatti 
Ma ngiar bianco in cadette di palla di fufamell- 

li, in piatti
Geladia có polpedi pauoni fotto, e fette di ce­

dro attorno, in piatti
Infalatad’indiuia imprlotata di perfeiutto, in 

piatti
Iniziata capuccina impilotata di fumata,in piat.
Scotie di Romagna,in piatti
Rofpc, in piatti
Popone Chiozzote, in piatti
Formaggio di Piafenza, in piatti
Capi di latte, in piatti
Gran pezzi di ftorione arroflo' impilotati di lar- 

- do con fuppa di brogne fotto,in piatti

Seconao Jeruitio, e caldo.
Piedi dica pretto, e vitello accarpionati,erifcal 

dati con z.uccaro, e canella, in piatti 
Pafticci di puzzoni fcnz’olTo i  quattro per pallic 

ciò, in piatti
Stimata di falata in rete, e nello ipedo con falfa 

' Tedefcà fopra, in piatti 
Capponiappaftati con gola de porco falata in 

brodo con pan fritto lotto, in piatti 
Quaglie in caflctta, in piatti 
Plzzoniinfaporconfettedi lingua di bue ben 
cotta, in piatti
Zambudelli con rouiglia, in piatti 
Anadrotti pieni coperti di meloni con tornino, 
in piatti
Quaglie arrofto tramezzate di fette di lingua 

di bue falata, in piatti 
Vccelletti di Cipro arroflo in rete, in piatti 
Becca fighi arrofti con fette di limone, in piatti 
Starnati arrofti con aranzi, in piatti 
Tortole arrofte con fette di cedro, in piatti 
Pulcini attofti con limoni,in piatti

V u  *

m
nu mero j

numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7  
numero 7  
numero 7  
numero 7  
nùmero 7

numero 7

numero 7

numero 7

numero 7

numero 7  
numero 7.

numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7' 
numero 7 
numero 7  
numero 7 
numero 7, 
Agliata,



Agliata, in piatti «amerò 7
Saìfa verdabaftarda,in piatti numero 7
Pia zoncini incartati pieni di tartufale, in piatti mimerò 7
Fig ateilidi polli in rete nello fpedo con fuafal- 
fa, in piatti numero 7

Ter̂ ofèruitìo, e arrojìo.
Fauoni mezzi impilotati, e mezzo nò con o/ma­

rino, in piatti
Capponi mezzi impilotati,e mezzi nò con ofma 

rino, in piatti
Lonze di vitello mezzt impilotate, e mezze pie­

ne d’Aclio, in piatti 
Cjgotto di capriolato, in piatti 
Aranzi fpaccati, in piatti 
Capretti interi, in piatti 
Spalle di montone, in piatti 
Limoni ragliati, e cedri,in piatti 
Sài fa'reale, in piatti 
Torta di pere, in piatti 
Retortoli drvua palla, e pignoli, in piatti 
Moftarda, in piatti
Fegati di vitello impilotati interi confalfafo- 

pra Francefe, in piatti _ ,
Lombi di bue di Venetiain doba, in piatti 
Paueri pieni di vifcjole, in piatti

numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7

E Jì lafcio in fattola tre degli arrojìiportati prima, uccio 
rejlajjèla fattola con 1 H.viuande.

Frutte.
Lattemiele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Gioncate, in piatti 
Carcfaiofoli, in piatti 
Cardilofoliincadetta, in piatti

numero 14 
numero 14 
numero 7 
numero 7 
numero f  

Torta.



Torridi perfidie, in piatti 
Perfidie noce, in piatti 
Perfidie,in piatti 
Perfidie ut maluagia,in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti 
Marzolini di Firenza, in piatti 
Sufine, in piatti 
Mandole, in.piatti 
Pere, in piatti 
Finocchi, inpiatti 
Cardi, in piatti

Perfidie ingielo, in piatti 
Moniahhe in maftcllette,in piatti 
Brogne diGenoua, in piatti 
Albereocchi in zuccaro, in piarti 
Conditidt Cipro, in piatti 
Sfòglie bianche Pohagbefe, in piatti 
Brogne in gielo, in piatti 
Figuredi cotognata,in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
tticciolc-confette, in piatti 
Aneli confetti,in piatti :
Lattuga confetta,e in acqua di cedro, in piatti
Cedro condito, e in acqua d’aranzi, in piatti
Mazzuoli, in piatti
Saluiette, e coltelli,'in piatti
Stccchi,in piatti
Marmelata, in piatti

numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numera 7

meffrin t<moU
Vijjim e,
'ì.

numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7 .
numero T
numero 7
numero T
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7

Banchetto
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Banchetto fatto di mattina à noue piatti dal Signor 
Caualier Guirino à quefti Serenifsimi 

Prencipi,e Caualieri3e Dame.
Primo feruitio freddo. Erano ipiatti detti meloniper illongo 

della tauola in mc%(p, che [ i  tcccauano l'un piatto l'altro, 
tutti impilotati di uarij fiori, e iu cima fallijfimi ma'̂ zuo  ̂
li, e tutto il reflofiorito.

Scotte di Romagna atre per piatto,in piatti numero 9
Meloni di Coreggio à tre per piatto, in piatti numero 9
Meloni di Carpi a tre per piatto,in piatti nùmero 9
Poponi Chiozzoti atre per piatto, in piatti numero 9
Meloni Mantouani à dua per piatto, in piatti numero 9
Meloni Ferrarefià tre per piatto, in piatti numero 9
Capi di lette, in piatti numero 18
Puine di butirod tre per piatto, in piatti numero 9
Pafticci di polpettoni di vitello,in p ia tti. numero 9
Pafticci grandi di caprio, in piatti numero 9
Lingue di bue falate intere coperte di fiori, in 

piatti numero 9
Brogne pelate in acqua d’aranzi, e zuccaro,io piat.numero 9 
Aranzi pelati, in piatti numero 9
Formaggio di Lodi, in piatti numero 9
Marzolino di Romagna, in piatti numero 9
Salami groisiipaccati coperti di praflemoli, e

fiori, in piatti numero 9
Perfciutti interi, in piatti numero 9

Secondo feruitio, e caldo.

Creile, e fafuoletti di gaietti in fapore con pan 
fotto, in piatti numero 9

Lattuga piena con pan fotto, e fette di fumata, 
in piatti numero 9

ZambU'



Zambudelli eoa rouigliamezzipaffata, emez­
za nò, in piatti

Pafticcetti da vn boccone di capi di latte, a di­
ciotto per piatto, in piatti 

Suppa di Brogne, e vifciole in terbiano con ca- 
nella intera, in piatti

Zucce piene con dua pizzoncini fenza penna 
per canto, con pan fotto, in piatti 

Pafticci di lingua di bue infette, in piatti 
Pizzeini pieni in bianco fopra à Cittadine fotti» 

li, inpiatti 
Papinajin piatti 
Anadrotti in teggia, in piatti 
Polaftri pieni con collo,e piedi coperti di cardi,
■ in piatti
Tette divaccinaincartate, inpiatti 
Puta di petto di vitello in fette coperte d’aglia­

ta, in piatti
Viuanda di pauari battuti, in piatti 
Carchiofoli pieni con pan fotto con grattata di 

formaggio tenero, in'piatti 
Vifiche di vitello piene, in piatti 
Tortclletti piccolifsimi, in piatti 
Viuanda di palati di bue, e pan dorato, in piatti

numero

numero

numero

numero
unmero

numero
numero
numero'

numero
numero

numero
numero

numero
numero
numero
numero

9

9

9
9

9
9
9

9
9

9
9

9
9
9
9

zArroJìo, eterzojeruitio.

Lattefini,e ceruella di vitello con baftoni di pan 
fritto, in piatti

Fegato di vitello in bocconi piccoli in rete con 
fua falfa, in piatti

Tripette di vitello in rete nello fpedo,in piatti 
Polaftri appallati con gnochetti d quattro per 

piatto, in piatti 
Pulcini à fei per piatto,in piatti 
Pizzoni cafalenghi, in piatti 
Pizzoncini di colombari in reto àfei per piat­

to, in piatti
Fritelle di mangiar bianco, in piatti

numero 9

numero 9 
numero 9

nùmero 9 
numero 9 
numero 9

numero 9 
numero 9 
Rctortoli
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Rctortoli di piftacchi, e pignuoli, « ?&a p*0à,iti 

piatti
S?pordi vifciole, in piatti 
Fegati di pauari con finocchi» in piatti 
Geladiachiarain piatti 
Salciccia di vitello freca, in piatti 
Pauonciniàdua per piatto,in piatti 
Polpe di capponi impilocace con fette di cedra 

a tre per piatto, in piatti 
Pernigoni, in piatti 
Torte domenicale, in piatti 
Leprotti à dua per piatto, in piatti

Frutte.
Latte miele,, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Giuncate, in pi atti 
Pere, in piatti 
Pome, in piatti 
Torte di pome, in piatti 
Carchiofoli cotti, in piatti 
Carchiofoli, in piatti 
Cardi, in piatti 
Brogne,in piatti 
Mandole,in piatti 
Finocchi, in piatti 
Lugliatica, in piatti 
Gliue, in piatti 
Formaggio, in piatti 
Mofcatcllo, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero

9
9
9
9
9
9

Tortelle di marzapano doppie, in piatei 
Pi(lacchea,in piatti 
Vifciole in gielo, in piatti

numero 9
numero 9
numero 9
numero 9

numera 18
numero 18
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numerò 9
numero 9
numera 9
numero 9
numero 9
numera 

, e tettata

9

ire .

numero 9
numera 9
numero

Cedro
9



Cedro in zucearoafciutto, in piatti 
Vifciòlc in mccaro afeiuero, in piatti 
Mandole coufette, in piatti 
Codognate di Genona, ih piatti 
Pistacchi confetti, in piatti 
Anefi confetti v in piatti 
Albercochi in gielo,con aranzi, in piatti 
Pertiche confette, in piatti 
Gielo Reggiano in fcacdle,fd varie figurerà piatti 
Parta Portughefe piena, in piatti 
Marmellata,in piatti 
Saluiecte, e coltàlli, in piatti 
Stecchilauorati, in piatti 
Mazzuoli, in piatti

545

numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero 9

[numero 9
numero 9
numero 9
numero 9
numero f
numero 9

Barìcbetto da pefee di fera, à fette piatti con belle 
piegature, fatto la vigilia della Madóna 

d’Agotto dall’lU. Sig.Cònte 
AlibnfòTurco,

A fua Altezza,& Jerenifsime Ducheffe, & JÉcceDeib 
tifsimo Signor Don Alfonfb, e Ca- 

ualieri,e Dame.

*Trtm ftrtìitio freddo.
jcotie di Romagna , in piatti numero
In falatad’indiuia,in piatti numero
Rofpe, in piatti  ̂  ̂ numero
Infilata capuccma,tn piarti numero
Meloni mofcateUi, in piatti numero
Infialatadi fiori di boraggine» in piatti numero
Formaggio di Parma, in piatti numer o
Capi di latte, in piatti numero
Salmone concio con olio,aceto,e pepe,e fiori di 

bugolofa,in piatti numero
Àndùone aftconcie co fiori,e faluia fopra,in piatti numero

X x Meggie

t
7
7 .
7
7
7
7
7

7
7



Meggie affamate, acconcie al medefimo,cpn
praifcmolifopra, io piatti 

PalHcci di frutte, in piatti 
Brogne damafehine monde,e in .acqua di cedro 

con zuccaro, in piatti
Bottarghem infalarc, con fette di cedro, in piatti 
Fichi diduà forte, in piatti • •
Storione in bianco,coperto d’agrefUno, in piatti. 
C f̂fclline piene di mangiarbianco, iu piatti

Secondo feruitìo , e caldo ;
TcftcgrolìVdi carpein fapore,in'piatti 
Zuccolc piene d’oltreghc, con pezzi di migliora 

mento in fapore da i canti, in piatti 
Fatticci di latte di ftorione battuto, in piatti 
Storione in teggiaiin forno,con fapore di pilìac 

chifopra, jn piatti
Luzzc alia AlcmanainfaluicttebeHifsime,e fio 

rite, in piatti
Luzzi in bianco,coperti di falfa Francete dadi 

dipan frittoci!,piatti 
■ farfare verdi, in piatti 
Pollenta tràmezzataconcapi di latte,in piatti 
OfFclle sfogliate,piene d'atfndonc-,cpn;cedro 
. confetto dentro, in piatti 
Rouiglia, parte paflata, eparte nò, con faltjion 

diilalato dentro; in piatti 
Qftrcghcin.faporcconpan fotto^in piatti 
Porccllettcin pottaggìo à dua per piattonano zi 
. fciole fopra, in piatti

Pefci d’oua ̂ lla Fiorétina,pieni di cauiàeo,iu pia 
Agliata fcna’aglio di mandole frefche , in piatti 
Teche in teggia,coperte di rouiglia in tegole, in j 
Sapordi ribes,in piatti
Lingue di raina ricotte in carta, con falfàTcdef 

ca, in piatti
Milzedi luzzoin foggia di tartufale, con pan : 

fritto ,in piacci

numero 7 
numero 7

numero 7. 
numero . 7, 

,-numero 7 
. numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7

mimerò 7 
numero 7 
nuihero 7

numero 7

numero 7 
nutnero 7

numero 7 
enumero 7 

numero 7 
i.numcro j .  

numero 7

numerai 7

numero 7 
Òcchi



l i b r o  se canno.
Occhile cecuelle di rain3,eì*atte incartiate di oa 

ftaimperiale, piatti
Fegati di goui in caiflette lughe di'paftH di gnòc 

chetei, io piatti

Ter̂ pfcruiiio.
Code di mina fritte^con fopra fa por di mofcatel 
, lo,fcaranzi confetti fopra, in piatti 
Frittelle piccole di patta di marzapane, in piatt 
Storione nello fpedo,impilocato d’anguilla al 

fumo,in piatti
{.uzzi ncllafpedo, impilotati di falmohe ,con 

fu a falfa, in piatti
Fiadqhcejlì sfc^liatupieni di pattume di |>uin« 

da monache, in piatti
Tomafelle di tenca fopra gran fette di pan frit­

to , in piatti
Codfe di lazzo indobafritte, in piatti1 
Aranzi pelati, & in acqua d’aranzi con ziicdaro. 

in piatti
Lugliatica, in piatti 
Geladià , in piatti 
Sapore di vifciolc, in piatri 
Lamprede arrofto con fuafalfa, in piatti 
Zuccole fritte,con prartemoli fritti, in piatti 
Rane fritte, con falfa verde, in* piatti 
Zangarinelli di Pò fritti con aglio fopra 
Pefcarta minuta,con arànzi fpaccati ,'in piatti 
LumagHé fritte,con falfa di limone fopra,in piati: 
Sgombri alla gradella,con fua falfa , in piatti

Frutte.
Gioncate, in piatti
Piatti d i larte,có fiori di boragine fopra > io piatti 
Torte di bieda,e tornino, in piatti 
Perfidie duraggine, in piatti 
Perfidie apertole, in piatti

X x  *

3 4 7

numero 7 

numero 7

l
numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7

numero 7

numera .7 
nùmero 7

numero 7 
numero 7  
nùmero 7  
numero 7 
numerò 7. 
numero 7 
numero 7 
numero 7  
numero /  

i numero 7 
■ umefo 7_

numero 7  
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 

Suppa
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Suppadi pertichein greco,in piatti 
Carchiofoli cotti d Tei per piatto, in piatti 
Carchiofoli erodi à fei per piatto, in piatti 
Carchiofoli in cadetta, in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti 
Pere, in piatti
Carngli di noce in vino, in piatti
Brogne, in piatti
finocchi, in piatti
fiarrotini di Fiorenza, in piatti
Mofcatello,in piatti
Cardi, in piatti
Mandole frefche*i-n piatti

numero
numera
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Dat* tacquatile numi, e leuata U tutugha, 
in tanoL quejk (onfctiure.

Mandole confette, in piatti numera
Pignoli confetti,»  piatti numera
goccinole confette, in piatti numera
Piftacchi confetti, in piatti numero
Aneli confetti, in piatti numero
Anime di meloni confetti in piatti numero
Pertiche confette, in piatti  ̂ numera
forcelle di maraapano, in piatti numera
Codognate di Genoua, in piatti numero
Àlbercochi confetti, in piatti  ̂numero
Qodognata in bacconiycon cantila intera»» piatti numero 
Cedro in firopo, in piatti numero
Mazzuoli, in piatti numero
Saluietre, e coltelli, in piatti numero
Stecchi lauorati, in piatti numero
Vifciole in gielo, in piatti numero
Figure di gielo,  in piatti numero

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7

7
7
7
7
7
7
7
7
f
7
7
7
7
7
7
7
7

Definire



Definare dapefceàquattro piatti, fatto dalttfteflò 
Conte Alfonfò la fuflequente mattina 

à certi Gentirhuomim Venetiani,
& ad altri Caualieri.

'Primoferuitio caldo > e freddo inferno*

Scorie di Romagna, tagliate in fette, con {opta.
foglie di cedro, in piatti 

Formaggio di Lodi, in piatti 
Meloni di Mantoua, tagliati in fette, con {òpra 

foglie d’atanzi, in piatti 
Marzolini drUomagn^, in piatti 
Meloni rofti Ferrarefi pagliati in fotte, con fo­

glie di vite,*» piasti 
Capi di latte, in piatti 
Fic^j ,io  piatti
Frognedamafchine pelare,in piatti - 
Cuafrefche da bore i  dodo ci per piatto,i» piatti 
Suppa di pana di latte, con oua {perdute fopra, 

in piatti
S uppa con latte di Amandole,«od ttorione b*c- 

tutofopra, in piatti
jSuppa tramezzata di calamaretti, in piatti 
S u p ^ d i yifciole cotte in trebbiano, in piatti

numero 4 
numero 4

numero 4 
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4  
numero 4

numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4

Secondo feruitio*
.fatticci detratte, in piatti numero 4
Carpioni accarpiònati, pelati,ribaldati, in vna 

falfa, in piatti numero 4
Galanedibofeoinfapore,inpiatti numero 4
jPafticceteidi gambari, in piatti numero 4
Code di gambari con aceto,e pepe , in piatti numero 4
? tortoli e «sforno in reggia con vifciole, in piatti numero 4  
Polpettoni di ftorione in rouiglia, in piatti numero 4

Miglioramenti
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Miglioramenti frefchi in lattughe piene, in piatti numero
Temolo in fapore, con brogne frefche, 

in piatti numero
Salfa verde, in piatti numero
RaineallaAlemana.in piatti numero
Panzadiftorionein zuccolc maritate, in piatti numero 
Limonea bianca, in piatti numero
Lafagne cot tc in latte, con fettedi rauagioli fo-

pra, in piatti numero
Tortelli di zucche, e capi di latte, in piatti numero.
Muofa, in piatti sumero

Ter̂ o/eruitio.
Treglie grillate, in piatti numero
Sgombri alla gradella, con falfa Frantele, in piatti numero 
Fette di ftorioneallagradella,có Aia falfa,in piatti numero 
Luzzi grandi fritti,rimefsi alla gradella, con bu 

tiro,in piatti numero
Sgombri fritti,con fette di limone, in piatti numero
Zangarinelli in agretto cotto, in piatti numero
Pefcaria del Pò,con aranzi fpaccati, in piatti numero
Gatafure, in piatti numero
Tortelletti fritti di pattume di piftacchi, in piatti numero 
Tonno nello fpedo impilotato d'anguilla, in piatti nnmero 
Zucole fritte, in piatti numero
Mofcatello,in piatti nnrtfcro
Sapore di cotogni, in piatti numero
Oliuoni,in piarti numero
Latte,e fegato di ftorionc fritto,cò aranzi fpac­

cati, in piatti numero
Polpettine di ftorione, piene d’anchioue, in piatti numero

frutte.
Pere , in piatti 
Pomi, in piatti
Marzolini di Fiorenza,in piatti 
G io ncate, in piatti

numero
numero
numero
numero

Ancfi

4
4
4
4
4

4
4
4

4
.4
4

4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

4
4

4
4
4
4



•Anefi, in piatti numero ' 4
P oliature Prefiche, in piatti numero 4
S obliata di rartt.fole, in piarti numero 4
('archiofoli, in piatti numero 4
Care I, iofoli cotti, in piatti’ numero 4
Perfidie, in piatti numero. 4
Perfidie ingreco,in piatti numero 4
Perfidie noci, in piatti y numero . ♦
Pinocchi, in piatti numero 4
Mandole,in piatti v numero 4
Sufinedn piatti numero 4
Cardi, in piatti . numero 4
Lugliatica i in piatti numera 4

Cena a tauolini tondi di carne, erano otto tauolini,
due piatti per tavolino, fatta dal 

«Sig. Alfonfo Trotto .

Primofcrtritiofreddo.
Meloni Mantouani tagliati j in piatti numero 8
Aofpe cagliate, m piatti numero 8
Fprtnaggiadi Lodi, c Marzolini di Pelaroinfic­

ine ̂  in piatti numero 8
In fai ara capuccina, con fette di falmqne attor­

no lall’orio, in piatti numero lì
Ihfalata d'indiuiacon perfuttjoactorno,iil( piatti numerò - 
Infialata di fiori di boraggine, con lecce di lingua; '

di bue attorno, in piatti nunjén*
Pafticci di vitello, i n piatti numero. 8
Pafticci di capno dilcaifati con fapore di piftac-

chi, in putti numero 8

Secondo ferttitio, e caldo.
Tettedi vitella in cafletta,in piatti numero $
Pafticcetti di lattefini, e ceruelU di vitello, 

in  piatti numero 8
Punta



Punta di petto di vitello, con fuppainformag* 
ta di pan dorato lotto, in piatti 

Pauoncelli in carne vergellata,  con rottigli* là 
tegole, in piatti

Pizzoni pieni, e in zucche, in piatti 
2atnbudelli con rouiglia,in piatti 
©ffelle di genettrata affinata, in piatti 
Capponi appallati con fapor Vnghcro> in piatti

aArrojlo.
Òcchi di vitello, con fua falla fopra, in piatti 
Quaglie i  otto per piatto, in piatti 
Beccafichi, in piatti 
Pulcini dotto per piatto, in piatti 
torte di capi di latte, in piatti 
Sapore di romania, in piatti 
Pizzoncini i  otto per piatto,con aranci Ipicca- 

t i , in piatti

Frutte.
Carchiofoli , in piatti 
Carchiofoli cotti, in piatti'
Mandole con finocchi, in piatti
Perfidie di dua forte, in piatti .%
Pompaggio, in piatti
Mofcatello, e lugliatica, in piatti
Torta di pertiche , in piatti
Pere» « pome, in piatti

numero g
Htirtiere g 
numero g 
numero g 
numero g 
numero t

numero g 
numero g 
numero 8 
numerò 8 
numero 8 
nùmero 8

numero S

numero * numero 8 numero 8 namero f numero 8 numero 8 numero 8 numero 8

Banchetto



L I B R O  s e c o n d o : m

Banchetto àtauoli ni tondi, che erano otto ,àdua 
piatti per tauolino con dui maritili e belle pie 

gature, c urti fioriti, di carne , e di lera 
eoa vn gran piatto in mezzo .

Fatto dall’/lluftr. Signor Conte Ccar Taflbne 
àS. Altezza, & Eccellentifsimo Signor 

Don Alfonfo, e moltiCaualien.

Primoferuitio

Nel gran piarto dua lingue di bue falate, e pela* 
te, e tagliate poi riunite infìeme,tutte fiorite, 
vn perfeiutto tutto tagliato, e riunito iniìe* 
me, pur adorno di mortella,e fiori, vn gran fa 
lamo fpaccato per mezzo acconcio, enne di 
fopra, e quattro gambucci inueftiri, e attore . 
naaH'orlo del piatto fumata, e fette di pan. 
con cauiaro fopra interzati.

Attorno.

Infilata d’indiuiacon formaggio fgarugliato,
e in tocchi attorno all’orlo del piatto, in piatti numero 2 

In falata capuccina, con auchioue, e bottarga,
attorno all'orlo, in piatti numero 2

Infalatadi fiori di borragitie coperto l’orlo dd
piatto di zuccaro, in piatti numero 2

Capi di latte, in piatti numero 2
Oftelle piene di mangiar bianco acconci,in piattrnumero 2
Polpe di capponi a quattro per piatto, inpiatti numero 2
Fette di palticci di manzo con agliata fopra, in 

piatti numero 2

Yy Secondo



5 5 4 "DELLO S C A L C O
Secondo Jeruitio, e caldo.

Nel gran piatto.
Dna capponi con fuppa fotto di pane, acconcio 

con merda di bue, c buon brodo, e formag­
gio tenero,con otto pizzoni, & attorno all’or 
lo Quaglie cotte in brolardiero, piene di fu­
mata. Attorno.

Fatticci di vitello, in piatti numero
Palloncini coperti di rouiglia,con fette di zam-

budcllo, in piatti numero
Pauoni ftuffati con vifciolc fopra, in piatti numero
Budelli di caftrato pieni con zucche, in piatti numero
Petti di capretto allettati, con fapor giallo fo­

pra, in piatti numero
Sapor damandole, in piatti numero
Lattarolaallaromagnuola, in piatti numero
Lombi di leprotti con peuerata, in piatti numero
Patticcctti di bcccafìchi à tre per patticcio,e 

quattro pafticci per piatco, in piatti numero

cArrojlo.
Nel gran piatto vn capretto intcro.vna lepre, & 

vna porchetta, & attorno all’orlo quaglie ar- 
rofto. Attorno.

Lingue di vitello im pilotato, e in rete, in piatti numero
Brocci di capretti, impilotati d’anguilla affu-

inata, in piatti numero
Sai fa reale, in piatti numero
Pulcini à feiper piatto,in piatti numero
Starnotti, con rame di finocchio in aceto, in piatti numero 
Fagianotti coperti di tartufale, in piatti numero
Tortorette, in piatti numero
Torta di rouiglia, e tornino, in piatti numero
Mezze tette di vitello in rete arrotto, in piatti numero

Frutte

%
2

2
2
2

2

a

2
2
2
2

2
2

2

2



Frutte.
N e l gri p ia tto  c a rc h io fo li,fin o c c h i,c  p ere,e  a t ­

to rn o  a ll'o rlo  fo r m a g g io  d i  tre fo r t i  in te r­
z a t o .  A t t o r n o .
P e r f id ie  d u r a g g in e , co n  m o lti f io r i ,  in  p ia t t i  
C a r c h io fo li  c o c c i ,  in p ia tt i  
M a n d o le , in  p ia tt i  
C i o n c a t e , in p ia tti
P e r f id ie  a p e r c o ie ,  c o p e r te  d i g e lfo m in i d i S p a ­

g n a ,  in  p ia tti
C a r c h io fo li  in c a d e t t a , in p ia tt i  
S u fìn e  c o p e rte  d i ro fe tte  d o r a t e ,  in  p ia tt i  
M o f c a t e l lo , in p ia tt i  
C a r d i ,  in p ia t t i

n u m e ro  a  
n u m e r a  z 
n u m e ro  z 
n u m e ro  a

n u m e ro  a 
n u m ero  a  

n u m e ro  a  
n u m e ro  a  
n u m e ro  »

Data tacqua alle manti doppo leuate le frutte, e leuata 
la tanaglia, fipo(èro in tonala le confetture.

N e l gran  p ia tto  m a z z u o li b e llifs im i,  e in to rn o  
a ll 'o rlo  (le c c h i la u o r a ti,&  a ltr i  v a r i; fio ri, e  le  
c o n fe ttu r e  era n o  t n t t e  a d o rn e  d i  v a ri; fio ri  
c o n d it i .

A t t o r n o .
P e rii ch e c o n fe tte  d a  m o n ic a , in  p ia t t i  
A  lb e rc o c h i c o n fe t t i , in p ia t t i  
P r o g n e  d i G e m m a , in  p ia t t i  
M a r m e lla t a , in  p ia tt i  
C ie lo  in f c a t o lc , in  p ia t t i  
P a rta  P o r t h u fe p ie n a , in  p ia tt i  
P ir t a c c h ic o n fe t t i , in  p ia t t i  
M a n d o le  c o u fe t t c , in p ia t t i  
C o lt e ll i ,c  fa lu ie tte , in  p ia t t i

n u m e ro  a
n u m ero  a  
n u m e ro  z 
n u m e ro  z 
n ù m e ro  z 
n u m e ro  z  
n u m e ro  2  
n u m e ro  z 
n u m e ro  z



Banchetto àtatiolc tonde di carne, e di mattina àSi 
gnori Tede chi e à Tei tauole, e due piatti per 

tauokrcon due mantili, &il gran 
piatto in m e z z o ,

Fatto dainilfs. S. Cefare detto Trotto, il giorno di 
Santo Rocco, oue era Sua Altezza, 

e Serenifsime Duchefle.

<7}rimo fantino freddo.

Kel gran piatto era geladia, con polpe di patro­
ni,gole di porco,c lingue di bue falate fotto,e 
attorno all’orlo geladia morella in bocconi, 
con bocconi di mangiar bianco interzati.

Attorno.
Meloni di Carpi in fette, in piatti numero 2
Meloni in fette di Ferrara, in piatti numero 2
Meloni Mantouaniin fecce,in piatti numero 2
Capi di latte, in piatti 
Fichi di dna forte, in piatti

numero 2
numero 2

Formaggio di Piacenza, in piatti numero 2
Padicci di vitello, in piarti
Polpe di capponi accagionati à quattro per

numero 2

piatto, in piatti numero *

Secondo f  rullio, e ca ldo.
Nel gran piatto vn pafticcio di capriolo in mez- 

zo.e attorno à ciTb fei padicci piu piccoli, tre 
di fegato di vitello, e tre di lingue di vitello , 
in tette,interzaci, e attorno paiticcectidi qua 
glie, vna per padiccio.

Attorno.
Crede



Crede, e fazzoletri di galletti in fapore, con pan
dorato forco, in piatti numero a

Pafticcettidi vccelletti di Ciprio di Vcnetia a tre
per pallicelo,c cinque paliiccip piatto, in piatti numero a 

Pizzoncini con zucche maritate, in piatti numero a
Rouiglia con polpa di cappone battuta, e fette

dizambudelliattorno,in piatti numero 2
lattuga con polpettine di vitello dentro,in piatti numero a 
Papina, in piatti numero à
Suppa di datteri fenz'otto, e vifciolc in trebbia­

no , in piatti numero 2
Animelle di capretto,có fapore incarnato,e pan

Nel gran piatto vn pauone in bianco, coperto 
di rouiglia in tegole, vn petto di vitello (bif­
fato,carico di cardi, dua petti di capretti co­
perti di carchiofoli cotti, & informaggiati at 
torno all'orlo fette di falame di fegato, e fet­
te di falame di codeghe interzati.

Attorno.
Capponi in buon brodo,con fuppa fotto, in piatti numero a 
Telle di capretto, coperte di fapor di vifciole ri

concio, in piatti numero 2
Pizzoni in fapore, con pan fotto, in piatti numero 2
Anarazziintcggia,có brogne,c perefopra,in piatti numero 2 
Tortelli di zucche, edipuina di butiro, in piatti numerò 2
Fatticci di pizeoni fenz'oflo, io piatti numero t
Palati di bue in carta, e codeghe ben cotte, ri­

mette alla gradella,con pan grattato^ in piatti numero 2

fotto, in piatti numero 2

'0 fè r u iiio .

Cafacellc di puina di butiro, in piatti numero 2

Quarto Jèruitio, e arrogo.
,:Nel gran piatto quattro tortelle,l'vna di pome» 

vna di rouiglia, vna di meloni, e l’altra di bic- 
ta,c attorno all'orlo o{felle Milanefe •

Attorno,



Attorno •
Beccafichi, in piatti numero i
Quaglie,in piatti numero a
Lugliatica, in piatti numero a
Salìareale, in piatti numero z
Pulcini, in piatti .*. numero
Pizzoncini, in piatti numero Z
Tortellectidi marzapano,  in piatti numero z
Oliuoni, in piatti * numero z

Nel gran piatto va cofcietto di capriolo ,vn co- 
fcietto di montone,dua cofcietti di capretto, 
e attorno attorto aranzi fpaccati,e fette di li­
mone interzate.

Attorno.
Lonze di vitello, in piatti numero *
Pauoncelle, in piatti numero z
Pollanche à dua per piatto, in piatti numero z
Moftarda,in piatti numero z
Gatio fure, in piatti numero l
Starnotti, in piatti numero z
Fagianotti, in piatti numero z
Brogne pelate, in piatti numero t

Sejlo fcruitio .

Nel gran piatto quattro cadette di patta,nellV- 
na carchiofoli, nell’altra cardi,in vn’altra tar- 
tufolc,in vn’altra code di gambariindadi,e 
attorno all’orlo carchiofoli co tti «

Attorno.
Latte miele, in piatti 
Cialdoni,in piatti 
Mincltradi Maggio, in piatti .
Buco t tini, in piatti

numero a 
numero z 
numero a 
numero a

Settimo



Settimo firu itio .
Nel gran'piatro pere di piu forte, e pome, eat-

torr.o all’orlo perfidie noci.
Attorno*

Carchiofoli ,in piatti numero 2
Marzohnidi fiorenza, in piatti numero. 2
Peri-che,in piatti numero .2
P e r 11 c h e i 11 trebbiano, in piatti numero 2
Mandole,in piatti A numero 2
Su fine, in piatti numero 2
Pinocchi, in piatti numero 2
Romania, in piatti numero a

'Data l’acqua alle mani, e Iettata la touaglia 3 
f i  meffe in tauola

Nel gran piatto confetture bianche di piu for­
te^ attorno all’orlo pignocati.

Attorno.
Tortelle di marzapane, in piatti 
Tortclle di piftacchi, in piatti 
Scatoledicodognata,in piatti 
Moltazzuoli Napolitani, in piatti 
Marmellata,in piatti 
Cedri interi in zuccaro, in piatti 
Clielo in fcatole, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti

numero 2 
numero a 
numero a 
numero 2 
numero 2 
numero 2 
numero 2 
numeto 2

T o if i  leuò ejucjìe confitturc,efipofiro quejle altre.
Nel gran piatto mazzuoli di feta, e d’oro aguc­

chia,con bellissimi fiori,& attorno ail’orioal­
tri fiori.

Attorno.
Perfidie ingioio, con aranzi, in piatti numero 2
firogae di <Jenoua có fiori d’aràzi.e cedri, in piatti,numero 2

Albercochi



3  no 7>EC £ 0  SCALCO
Albercodii ingioio, in piatti numero
Momache in zuccaro afciutto, in piatti numero
Sfoglie di canella Portughcfe, in piatei numero
Zarabafca di cedro, in piatti numero
Stecchi lauorati, in piatti numero

Cenaàtauolini quadri, che furono fèi a 
dua piatti per tauolino»

Fatta dal Signor Iaccmo Fiafco.
*7'rimo f r u i t i o  freddo .

Iafatatad’indiuia, in piatti numero
Infalatacapnccina, in piatti numero
Meloni bianchi, in'piatti numero
Meloni ro fsi, in piatti numero
Formaggio di Parma, in piatti numero
Capponi in bianco, coperti di geladina morel 

la, in piatti numero
Fatticci di caprioli, in piatti numero
Pauoni arrofti freddi,con geladia gialla, in piatti numero 

Secondo fruitio, e caldo.
Piedidi capretto in fapore,có pan (otto, in piatti numera
Capponi lu quarti alla Alemana, in piatti numero-
Pauoni in brolardiero, in piatti numera
Pizzoui in rouiglia,con fette di mortadella di fe 

gato, in piatti numero.
Petti di vitello pieni ,in piatti numero
Fette di lingue di bue, coperte di fapor bianco', 

in piatti numero
Fatticci di crefle.e faroletti di galletti, in piatti numero 
Pauari battuci.rimefsiinfuapelle,coperti di cor

telletti, m piarci numero
Ter%p fèruitio, earrojìo.

Peruigonun foglie di vite, in piatti

2
2
2
a
a

la
12
12
12
12

ia
12
12

la
ta
>a

ia
11

12 
la

la

numero ta
Lombi



L 13 R O  S E C O N D O .
L o m b i d i  m a n z o  a lla  A le m a n a , in  p ia tt i n u m e ro 1 1
B e c c a f ic h i ,  in p ia t t i n u m e ro 1 ^
F a u a r i , in  p ia t t i n u m e ro 1 1
S a p o r d i m o n i a g h e ,  in  p ia t t i n u m e r o 1 ?
P o lla n c h e , in  p ia t t i n u m e ro 1 2
G a t a f u r c , i n  p ia t t i n u m ero 1 2
F a g g i a n o t t i ,  in  p ia t t i n u m e ro IX

Frutte.
C a r c h io fo lì  c o t t i ,  in  p iatti" n u m e ro t t
C a r c h i o f o l i c r u d i ,  in  p ia t t i n u m e ro 1 2
P e r f i d i e , in  p ia t t i n u m e ro 1 2
P e r f ìd ie  in  f u p p a , in  p ia tti n u m ero 1-2
M a r z o lin i  d i  P e f a r o , in  p ia t t i n u m e ro 1 1
C i o n c a t e ,  in  p ia tt i n u m e ro 1 2
P e re  , in  p ia t t i « a m e r ò 1 2
M a n d o le ,  e  f in o c c h i , i n p  Latti n u m e ro 12

Difnzrc à  t a u o l i n i  q u a d r i ,  c h e  f u r o n o  c i n q u e

à  d u e  p i a t t i  p e r  t a u o l i n o ,  f a t t o  d a l  S i g .

A l c a n i o G i l a r d i n i .

*l'rimo ferHitio.

M e lo n i d a  C o r e g io ,  in  p ia t t i  n u m e ro  a
M e lo n i m o fc a te lli, in  p ia t t i  n u m e ro  t
F o r m a g g io  d i fo r m a , in  p ia r t i  n u m e ro  %
M in e ftra  d i  r o u ig lia ,c o n  p iz z o n i fcnz'ofTo, c o t t i  

in  p a l l i c e l e  d ifc a fT a ti, in  p ia tt i  n u m e ro  2
S u p p a d i b i f e o t t i n i , c o n  p an a b o ll it a ,  c o n  o u a

t r a t n e iz a t a d i  c a p i d i la te , in  p ia t t i  n u m e ro  2
S u p p a  d i m arene c o n fe tte  in tre b b ia n o ,c o n  pan

b r u ft o la t o , in p ia t t i  n u m e ro  2
C a p p o n e  ( t u f f a t o , co n  p an  T o rto , e p ra ffe m o li

b e n  c o t t i ,  in  p ia t t i  n u m e ro  2
P e t t o  d i  v ite llo ,c o n  fa la m e  fp a c c a to , in  p ia t t i  n u m e ro  2

Z  2  R ifr c fc a ta .



Rifrepata.

P a llic c i  d i c a ft r a t o , in  p ia tt i  
P iz z o n i in l a t t u g a , in  p ia tt i  
T e tte  d i c a p r e tto  d o r a t e , c o n  z u c c a r o , e c a n e l-  

l a ,  in  p ia tt i
P e t t i  d i  c a p r e tt i  in  tc g g ia ,c o n  v ifc io le ,e  p e ce  Co 

p r a  , in p ia tt i
C a p ir o t a t a  d i  p o lp e  d i q u a g l ie ,  in p ia t t i

cArrojìo.
B c c c a f k h i , i n  p ia t t i
T o r t o r c lle  g io u a n i in  r e t e , in p ia t t i
P o lla n c h e  d ’ in d ia ,c o n  fé tte  d i  l im o n e ,  in  p ia t t i
F e g a t i  d i  p a u a r i ,  in  p ia t t i
T o r t a  d i z u c c h e , e c a p i  d i  l a t t e , in  p ia t t i
S t a r n o t t i ,  in  p ia tt i
F a g ia a o t t i ,  c o n  a ra n z i f p a c c a t i ,  in  p ia t t i

Frutte.

S fo g lia t a  d i p e r f id i e ,  in  p ia t t i
P e r l ìc h e ,  in  p ia t t i
C a r c h io fo li  in  c a d e tta , in  p ia tt i
C r o l l a t a  d i  to r n in o ,  in p ia t t i
F o r m a g g i o , in  p ia tt i
V u a  c o n  fin o cch i p e r  d e n t r o ,  in  p ia t t i
P e r e ,e  b r o g n e ,  in  p ia t t i

n u m e ro  t 
n u m e ro  a

n u m e ro  a

n u m e ro  2  
n u m e ro  2

n u m e ro  x 
n u m e ro . 2  
n u m e ro  z 
n u m e ro  2  
n u m e ro  2  
n u m e ro  2  
n u m e ro  2

n u m e ro  2  
n u m e ro  2  
n u m e r o  2  
n u m e r o  x 
n u m e r o  .2  
n u m e ro  2  
n u m e ro  2

Definare à tauola lunga, à cinque piatti, fatta dal 
VlU.4Sig.C0me Federico Miraglio.

'Trimo feruitio,  e caldo.
S c o tie  d i R o m a g n a ,  in  p ia t t i  n u m e ro  %
M e lo n i d i  M a n t o u a ,  in  p ia t t i  n u m e ro

Rofpc $



Rofpe Ferrarefe, in piatti 
Marzolini di Fiorenza, in piatti

numero j 
numero $

Vna viuanda di polpe di capponi battuta, e ca­
pi di latte in teggia,con oua, zuccaro, e canel 
la,e bifcottiniintorno, in piatti numero 5

CafTette di patta di fufamelli, piene di battuto 
di tomafelle,con maluagia dentro,zuccaro > e 
caneila, in piatti numero j

Manzo battuto, e prima ben cotto, con cipolli­
ne foffrittc, con merolla di bue, e formaggio 
tenero, con pepe, e buon brodo, e pan fritto 
attorno, in piatti numero 5

Zti cca mora intera cotta, piena di pizzoni,e pa-
ftume , in piatti numero 5

Fatticci di magiar bianco,có aràzi purgati,in piatti numero 5 
Polpette irrotte, ribattute con moftarda dolce,

e butiro in teggia, in piatti numero $
Capponi in biàco,coperti di zucche fritte,i.n piatti numero j  
Aranzi fottoftati,con dadi di pan fritto, in piatti numero 5 
Petti di vitello,rime/si in padellacon praflemo- 
• li fritti fopra, in piatti numero 5

Pizzoni inrouiglia, in piatti numero $
Tette di vitello, coperte di falfa verde, in piatti numero 5

Piftacchca ri pitta,có puiue di butiro, e torli d’o
ua in cadetta, in piatti numero 5

Zampette di vitello piene in fàpore, con vifeio-
lc,e pan fotto, in piatti numero 5

Fegatelli d; polli in fapore, con patta sfogliata
attorno, in piatti numero $

Zuccollc piene,có fette di fumata attorno, I piatti numero 5.

Pafticcida lieta, in piatti numero $

Viuanda di cattrato battu co, in piatti numero $

Tette di vitello arrotto, in piatti numero 5 
Z z a Lingue



Lingue di bue irrotto, con fuafalfa, iirpiatti 
Legati di vitello,impiiorati, e in rete con fu i fal

numero $

(a, in piatti numero S
Porchette, in piatti numero y
Tripperie di vitello in rete irrotte, in piatti numero 5
Pauoni d'india, inpiatti numero 5
Pollanche di pauoni ttottrani, in piatti numero 5
Capponi, in piatti numero 5
Pollanche à tre per piatto, in piatti numero f
Pulcini, in piatti numero y
Eeccafìchi, in piatti numero S
Starnotti, in piatti numero 5
Torta di pere, in piatti numero f
Retortoli pieni di pittacela, in piatti numero S
Salfa reale, in piatti numero y
Agreftino, in piarci numero y

Fruttt.
Perfidie in fette in forno, con auccaco fopra,

in piatti numero y
Perfiche in vino, in piatti numero y
Perfiche di tre forte inficine, in piatti colmi,

in piatti numero 5
Mofcatello in forno, con zuccaro fopra, in piatti numero y
Lugliatica, in piatti numero s
Rauagioli, in piatti numero y
Amandole, in piatti numero y
Finocchi, in piatti numero y
Carch iofoli, in piatti numero y
Carchiofoli cotti, in piatti numero y
Sufine, in piatti numero
Formaggio di Pania, in piatti numero y
Pere, in piatti numero y
Cardi, in piatti numero y
Oliuoni, in piatti numero s
Tartufole,in piatti numero 5

S E T T E M B R E



S E T T E M B R E .
Banchetto di fera,à fette piatti, con dua maritili, 

e belle piegature f  e tutto fiorito,
Fatto daH'lll.Sig. Conte Guido Calcagnino à quefti 

Screnifsimi Prencipi, e Pignori Eccellentifs. 
eCauaberi,eDame.

Era per compartir ipiatti, vn pajìicciot che formatta vnfia- 
Jlello con le foffepiene d’ogni intorno digeladia chiara,con 
figurine di %uccaro, chefifòr̂ auanofialarlo, con ficaie 
dtpajìa dijùfitmdli, efiuedtfefiefiopray in piattifòt.

Tutto era poftoper il lungo-delia tauola,e perii 
metto có certi carri ben fatti di palla reale,vn 
rodo, fc vn bianco interzati, che fi roccauano 
l’vn l’altro, carichi di meloni tagliati in fette 
di varie forti,che erano quattro carri per piat 
to, in piatti

Infalatad’indiuia, e cappati, in piatti 
In falata di lattuga, e fiori di boraggine, in piatti 
Infilata di mefedanze, e cipolle cotte, in piatti 
Schifiti di feda pieni di capi di latte, in piatti 
Lingue di bue falate, tagliate in fette per il lun­

go , in piatti
Capponi akfsi trinciati minuti,con pepe, e ace 

to,e fétte di cedro, in-piatti 
Pafticci di caprioli in fette, con fopr a agretti no 

in piatti
Fiadoncinida quattro ponte di mangiar bian­

co,e piftacchi interi, in piatti 
Fanoni arrofti in fette in vn piatta, nel cui mez­

zo era-vw fcudeltino di falfa reale, in piatti 
Pernigcmi in  panc «Uà Frane* fc, in piatti

numero 7 
nnmero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7 

Piedi



Piedi di capretti in geladia torbida, in piatti numero
Marzolini di Fiorenla fpaccaci, in piatti numero

Secondo feruitio, e caldo.

Pauoni in potaggio, in piatti numero
Fette di lingua di bue, (tuffate fopra fettedipa 

dorato,e attorno foglie di carchio foli piene, 
in piatti numero

Petti di vitello (tuffato, con brogne frefche fo- 
pra,in piatti numero

Carchiofoli pieni,■ cotti in tegame, & attorno
gragnoli di mel granato, in piatti numero

Palticci di polpettoni di vitello, in piatti numero
Pafticci difcaffati, e battuto, con foprafapor di 

ribes,& attorno fette di manzo in doba,cotto 
in padella, e fette di cedro interzato, in piatti numero 

Pizzoni in zucche,con pàn fritto attorno,in piatti numero 
Capponi coperti di fette di budel gentile, ih piatti numero 
lepre in peuerata, in piatti - nnmero
Rufolato à brodarliero, in piatti numero
Tede di capretto in rouiglia, in piatti numero
Petti di capretto,coperti di cardi, in piatti numero
Vnaviuandadilatte,in piatti sumero
Tortelli di rouiglia, e puine, in piatti numero
Brogne pelate numero

Terzo feruitio, e arrojìo. 

Anatre coperte di carchiofoli in fette fritte,
in piatti . numero

Bcccafìchi con vua (granata attorno, in piatti numero
Starnotti feruiticon oliue (enz’animé, in piatti . numero 
Pollanche feruitc con grani, e gragnola ai mel 

granato, in piatti . numers
Lonze di vitello,copte di limone tagliato, in piatti numero 
Leprotti con fua falfafopra, in piatti nùmero
Pulcini feruiti con caparetti fopra, in piatti numero
Quaglie fcruite,có tartufole ragliate (opranti piat. numero

Torta

7
7

7

7
7
7
7

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7

7
7
7
7
7
7
7
7



Torca dominicale, in piatti 
Sapord’vua, in piatti
Geladia có fucco di mel granato brufco, in piatti 
Brocci di capretti ferniti con cottoli d’aranzi pe

lati, in piatti numero
Gatiofiire, in piatti numero
V ua, in piatti numero
O liuoni, in piatti numero
Fizzoni, in piatti *% numero

numero 7 
numero 7 
numero 7

7
7
7
7
7

frutte.
Cedette con latte di pana dentro, in piatti
Gioncate, in piatti
Latte miele, in piatti
Cialdoni, in piatti
Carchiofoli in cadetta, in piatti
Carchiofolicotti, in piatti
Carchiofoli crudi, in piatti
Pafticcetti di perfidie, in piatti
Perfidie, in piatti
Pere guade, in piatti
Pere,in piatti .%
Marzolini di Romagna, in piatti
Mandole, in piatti
Finocchi,in piatti
Cardi, in piatti

numero 7- 
numero 7 
numero 14  
numero 14 
numero 7  
numero 7 
numero 7  
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7  
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

Data lacqua, atte mani, e levata la tomaia, 
f i  mefje in tauola

VritAurora in carro, tir aia da due Galli tutti di cuccarot 
e feguitata da variefigure, che erano Contadini, con va­

ri] infìrumenti in mano, &  altre fintili,in piattifei.

Fioroni di codognate di Genoua,in piatti. numero 7
Delfini dorati di patta Portughcfc, in piatti numero 7

Scatole



Scatole di gielo, in piatti 
Naranzi purgati in gielo, inpiatti 
Perfidie confette, sa piatti 
Brogne in gielo, in piatti 
Albercochi in gielo , in piatti 
Zuccata di Genoua, in piatti 
Codognata con perfidie, in piatti 
Piltacchea, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Pignoli con fctti, in piatti 
Coriandoli grofsi, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Aneli, in piatti 
Mazzuoli, in piatti 
Stecchi, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti

numero 7
numero 7
numero 7
mimerò 7
numero 7
numero 9
sumero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7

Banchetto fatto di mattina a fette piatti, con dua 
marnili ben piegati, e fiorito,

Fatto dallìlluft. Signor HercoleGiliolo 
à quefti Serenifsimi Prencipi, 

e Caualieri, c Dame.

'Trimo fcruitio fredda.

Fichi neri mondi {opra foglie d’aranzi, in piatti numero 7 
Fichi bianchi mondi,fopra foglie d'arazi, in piatti numero 7
Capi di latte, in piatei numero 7
Butiro frtfco pattato per la liringa, in piatti numero 7
Puina di butiro lauata cóacqua d’aranzi, in piatti numero 7 
Capponi in bianco,impilotati di cinamomi co­

ìteci grofsi,e fiori fopra, in piatti numero 7
Cigotto di moncone,tagliato in fette,e rimcfsi 

inficme, in piatti mimerò 7
Lingua di bue, tagliata infoggia di foglie di lan 

ro,inpiatti numero 7
Fcrfutto



Perfutto sfilato, in piatti 
Pafticci di rufolato, in piatti 
Torta di marzapano, in piatti 
Aranzi pelati, in piatti 
Sufinepelare, in piatti
Palloni arrofti freddi con fette di cedro, in piatti 
Geladia bianca, in piatti

Primo ferrino caldo.
Pollaftri pieni con mortadella di fegato, in piatti 
Capponi con zuccole piene, intere dai duecan 

t i , in piatti»
Pafticci di fuppa bene informaggiata di buon 

cafo,tramezzata con capi di latte, in piatti 
Suppa di rouiglia pattata, con fette di fuperfata 

lecco, in piatti
Pafticci di vitello, con rouiglia intera dentro, 

in piatti
Budel gentile, con fuppa fotto, in piatti 
Agliata,in piatti
Ceruelledi vitello, e lattefini in fapore,con pan 

fotto, in piatti
Petti di vitello,rimefsi alla gradella,con dadi di 

perfutto fritto fopra,, in piatti 
Pizzoni in herbicinc,con fette di fumata , in 

piatti
Vnaviuandadi la tte , in piatti 
Rouiglia foffritta,con code di gambari, in piatti 
Vnaviuandadi vitello, battuta con gambe di 

carchiofoli co tti, & informaggiata attorno, 
in piatti

Frittata di polpe di capponi in mangiar bian­
co,e pan fritto attorno, in piatti 

Pafticcetti di fegato di vitello in fette, in piatti 
Aranzi coperti di lattuga, in piacti

A aa

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7

numero- 7

numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7

Arrofto.



Arrofo.
Fegatelli di pollaftro in ftecco , in piatti numero
Fegati di pauari fritti, con finocchi fopra, in piatti numero 
Pizzoni à quattro per piatto, ih piatti 
Pollanche à tre per piatto, in piatti 
Zampette di vitello, impilotate, e piene arro- 

fte, in piatti 
Pulcini in rete, in piatti 
Fagianotti inrfoglie di vite, in piatti 
petti di vitello in rete arrofti, in piatti 
Sapor d’vua, in piatti
Crede,c fazuoletti di polli in padella fopra pan 

(ritto, in piatti
Ritortoli di pi(lacchi, c zibibo fenz’anime,in 

piatti
Torta d’amito, in piatti 
Mofcatello, in piatti 
Oliue fenz'anime, in piatti 
Pollanche d’india à dua per piatto, in piatti
Conigli piccoli i dua per p ian o , in piarti 
Brocci di capretti, con zuccolle fritte, in pipiatti

numero
numero

numero
numero
numerò
numero
numero

numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

1
7
7
7

7
7
7
7

7
7
7
7
7
7
7

Frutte.

Gioncate in cede lunghe,convn ceftellino in 
mezzo pieno d’aneli, in piatti 

la tte  miele battuto,con molto zuccaro dentro, 
in piatti

Cialdoni grofsi, e piccoli, in piatti 
Torte di pere, in piatti 
Pere, in piatti
Perfidie di dua force, in piati
Pafticci di perfidie à fei per pafticcio, in piatti
Noci in trebbiano, in piatti
Cado di Cagli, in piatti
Prouature, in piatti
Caftagne in foggia di tartufole, in piatti

numero 7

numero- 14 
numero 14 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numerò 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
Nocciole



Nocciole frefche, in piatti 
Mandole,in piatti 
Finocchi, inpiatti 
Sufine, in piatti 
Cardi, in piatti

Data t Acqua alle mani, e leuata la tou 
f  mcffe in tamia quejìe corettore

Marzolini di Fiorenza di zuccaro, in piatti 
Gambe grafie di finocchio confetto, in piatti 
Nocciole confette,in piatti 
Medaglie grandi bianche di pafta Portughefè, 

in piatti
Medaglie rafie,e grandi di pafta Portughefe, 

in piatti
Cedra in firopo, in piatti 
Codognata in bocconi, con canella intera, 

in piatti
Pafta reale Portughefe piena 
Vifciole in gielo, in piatti 
Perfidie in girelle, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Fulignati, in piatti 
Cinamomi di Bergamo, in piatti 
Mazzuoli, e (lecchi, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Copctta, in piatti

* 7 *
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numera 7 
numero 7

%li*>

numero 7  
numero 7  
numero 7

numero 7

numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7  
numero 7 
numero 7  
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7



371 7>SIL0 se Alto
Banchetto di pefce di fera à Tei piatti, con dua 

mantili, e ben piegato.
Fatto dall’/lluft. Signor Conte GirardoBeui- 

lacqua, à quefti Serenifsimi Prencipi, e 
Caualieri, e Dame, tutto miraco- 

lofàmente fiorito.

Infalara bianca con aglietti per entro, in piatri numero
Jnfalaracapuccinacon cipolline per entro, in 

piatti numero
Infalata di meftedanze con fcalognine per den­

tro, in piatti numero
Formaggio di Milano, in piatti numero
Capi di latte, in piatti numero
Anchioue, e botargainterzata,in piatti  ̂ numero
Cauiaro, e fette di ftorione accagionato inter­

zati , in piatti numero
Carpioni accagionati interzati di coitoli d’ara

zi pelati, in piatti numero
Gamberi mondi con aceto, e pepe in mezzo , in

piatti numero
Pafttccidi trutte,in piatti numero
Code di luzzoin doba fritte con fette di limo­

ne, in piatti numero
Polpettoni di ftorione tramezzati d’oua dure

fpaccate, in piatti numero
Storione in bianco coperto di geneftrata, in

piatti numero
Gcladia con anguilla (otto, in piatti numero
Salfa verde,in piatti numero

6

6

6
6

12
6

6

€

6
6

6

6

6
6
6

Secondo Jeruitio, e caldo,
Pallicci di ftorione caldi, in piatti numero 6
Gambare temine in potacchio, in piatti numero 6

Patta.



Pafta sfogliata piena di bianco mangiar concio 
con oua, in piatti

Ceci bianchi con angnilla grofia dentro, in piatti 
Panza di ftorioue con rouiglia, in piatti 
Pafticci di rane, in piatti 
Raine alla Alemanain faluiette, in piatti 
Varuoli in fapor, in piatti 
Lattuga piena dipaftumodi pefce, in piatti 
Tede ai lu2zo in fapore con peri fop ra, in piatti 
Galane di bofco in fapor con pan fatto, in piatti 
Tartare con fette di tornino dai canti, e fopra, 

in piatti
Rafìoli di puine battute con zuccaro, e caneila, 

in piatti
Torli d’oua,zuccaro,e caneila,c capi di latte eoe 

ti d bagno maria, in piatti 
Calamari in potacchio con pan fatto, in piatti 
Potacchio difpigole,e tono, in piatti

Fritto.

Ttriglie alla gratticula, in [piatti 
Bottatrice fritta, in piatti 
Cefali alla gradella, inpiatti 
Goui fritti con aranzi fpaccati, m piatti 
Sgombri alla gradella cou fua falfa, in piatti 
Torta dicarchiofoli.in piatti 
Cartelle di mandolata, in piatti 
Sapor di vifciole, in piatti 
Sarde frittelo piatti
Code di varuolo fritte con fette di limone,in piatti
Pefci non natf fritti con. aranzi fpaccati,«n piatti
Calamari con praiTemoli fritti, e falma, in piatti
Oline,in piatti
Mofcatallo, in piatti
BritcatagroiTa, in piatti
Rombi con fette di cedro, in piatti

numero
numero

6
6

numero 6
numero 4
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

numero é

numero 6

numero 6
n umero 6
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 4
numero 6
numero 6
numero 6
numero K
numero
numero

6
6

numero 6
numero 6
numero 4
numero 6
numero. 6

Fratte.



Frutte.
Iacee tniele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
P erfiche duragine, in piatti 
Mandole, in piatti 
Pere, in piatti 
Vua, in piatti 
Pinocchi, in piatti 
Mazolini di Pefaro, in piatti 
Carchiofoli cotti, in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti 
Tortadi capi di latte, in piatti 
Sfogliata di pere, in piatti 
Cardi, in piatti
Piftacchi pelati itati vna notte inmaluagia, in 

piatti
Suline,inpiatti 
Tartufole,in piatti

Détta l'acqua alle mani, e leuata la tenaglia, 
in fattola cjnfee Confetture.

Anguila arrofto di paftume, in piatti 
Botarghe dizuccaro, in piatti 
Cappe fante del medefimo, in piatti 
Gambari deiriftcflo, in piatti 
Gran cipoti pur così, in piatti 
Rafìoli di zuccaró, in piatti 
Albercocchi in znccany afeiutto, in piatti 
Cedri in zuccaro afeiutto, in piatti- 
Fiori d’aranzi, e cedri conditi, in piatti 
Cotogni in gielo con aranzi,in piatti 
Cotognata, in piatti
Confetture in firopo di più forte, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti

.numero
numero n
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6

fepofero

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
Mazzuoli,



Mazzuoli, e (lecchi, in piatti «amerò 6
Saluiette, e coltelli, in piatti numero 4

Banchetto di mattina di pefce con dua marnili 0 
e belle piegature à cinque piatti.

Fatto dal Signor Galeazzo Fi afe hi, à quelli 
Serenifs. Prencipi, e Caualierhe Dame*

‘Trimo fcruitio fredda.

Capi di latte in cadetta di patta di marzapan fe­
da» in piatti numero $

Butiro lauato in cattetta di patta di ftffamelli,in 
piatti numero 6

Melangoli mondi con zuecaao fopra, in piatti numero 6  
Fichi bianchi mondi fopra foglie di v ite , in 

piatti numero 6
Salmone in fette, in infalata, in piatti numero , 4
Patticci di ftorione impilotati di falmone, in 

piatti numero 6
Pafticcetti sfogliati pieni di cedrata, in piatti numero 6
Fiadoncinida quattro ponte sfogliari pieni di

farro, in piatti numero 4
Rainaindoba, e alla gradella con anchioue, e 

aceto fopra,in piatti numero 6
Coda di Gambari accagionate,in piatti numero 6
Trutte piccole accagionate, in piatti numero 6
Miglioramento frefc'o cotto in acqua, e fale con 
fette di limone, in piatti numero 6
Mcggiafàlata,e fritta con zuccaro, eaccto, in 

piatti . . .  numéro 6
Sapord’amandole, in piatti numero 6
Bottarga, e cauiaro interzati, in piatti numero 6

Secondo



Secondo fermtio, e caldo.
Pafticci di fuppa tramezzata di calamari, in 

piatti
Petacchio di latte, e fegato di ftorione con pan 

fotto, in piatti 
Cefali in potacchio, in piatti 
Rombi integgia con datoli fenz’oflb fopra, in 

piatti
Varuoli in bianco con (alfa di rafano fopra, in 

piatti
Anguilt cotte it vin con ciuiero (òpra, in piatti 
Luzzoalla Alemana, in piatti 
Maccaroni orbinati cotti in latte, in piatti 
Muofa alla Alemana, in piatti 
Tede di raina in forno, in piatti 
Pafticci di dattoli,in piatti 
Sgombri m geneftrata, in piatti 
Pelle di tenca grande ripiene in fapor, in piatti 
Suppa di latte damandole, e luzzo sfilato, in 

piatti
Snppa di pana alla Alemana con oua fperdute 

(òpra, in piatti

numera 6

numero 6  
numero 6

numero 6

numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
nnmero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6

numero 6

numero 6

Fritto.
Lampredo2ze con falfa verde, in piatti numero 6
Scaglioni fritti, in piatti numero 6
Polpettine di luzzo nello fpiedo con (alla verde

in piatti numero 6
Barbont alla grrdella, in piatti numero 6
Cefali alla gradella,in piatti numero 6
Lutti impilotati difalmon in (piedo, in piatt numero 6 
Anguile intere arrofte impilotate d’anguila fala

ta, in piatti numero 6
Patta sfogliata,in piatti numero 6
Patta sfogliata, in piatti numero 6
Sapor di rifciole, in piatti numero 6

Goui



'Coni fritti con aranzi fpaccati in piatti 
Anguille fritte, in piatti 
Luzzo (chiappato fritto rim e Ho alla gradella c6 

butiro, in piatti
Pefcaria del pò fritta conaranzi fpaccati, in 

piatti
Indorate del pò alla gradella, con fua falfa, in 

piatti

Frutte.
Cioncate, in piatti 
Perfidie cotogne, in piatti 
Lattaroli, in piatti 
Perfidie duragine,in piatti 
Perfidie in fuppadi greco, in piatti 
Carchiofoli allagraaella, in piatti 
Carchiofoli fritti, in piatti 
Carchiofoli crudi, in piatti,
Perein piatti 
Finocchio, in piatti 
811000,10 piatti 
Marzolini di Firenza, in piatti 
Nicciuole,in piatti 
Garugliin vino, in piatti 
Caflagne, in piatti 
Mofcatello, in piatti

Jìpojcro in tamia, quejìe Confetture.

Torta di Piftacchi, in piatti 
Torta di marzapane, in piatti 
Perfidie in giclo, in piatti 
Cedri interi in z lice aro afeiutto, in piatti 
Marmelat3, in piatti 
Gnochetti di pattume di cedro, in piatti 
Canoncini rotti di patta Portughcfc, in piatti

JBbb Camion-

numero €
numero 6

numero 6

numero 6

numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero
numero

?/ « ,

6

6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6



Canoncini bianchi di patta Portughefe, in piatei numero 
Mandole confette, in piatti numero
Anime di melone confette, in piatti numero
Pignocati grandi, in piatti ,v numero
Pignoli confetti, in piatti numero
Mazzuoli, in piatti numero
Stecchi lauorati, in piatti numero
Saluiette, e coltelli, in piatti numero

6
6
6
6
6
6
6
6

Cena alla Alemana domeftica fra Caualieri, à fei ta- 
uolini tondi piccoli, fatta dal Signor 

Hippolito Romei.

Primo fcruitio

Nel gran piatto.
Vna infalata à olio à potrida, con varij pelei fala 

ti intorno,e dentro formaggio Piacentino.
Attorno per ogni tauolino.

Caniaro, in piatti numero 4
Oselle sfogliate, in piatti numero 4

Nel gran piatto. Secondoferuitio.
Vnluzzo,&vn varolo, & oradecotte allaAlema 

na, con cedro intorno all’orlo.
Attorno per ciafcun tauolino.

Poilenta,in piatti numero 4
Sapor bianco, in piatti numero 4

Nel gran piatto. Ter̂ ofcnuitio.
Rombi dua, varoli dua,fole fei fritte conaran- 

zi,(alc, c finocchio intorno all’orlo .
Attorno ad ogni tauolino,

Oliue, in piatti numero 4
Tortelli alla Lombarda, in piatti numero 4

Nel gran



N el gran piatto. Quartofèruitio.

Vn padello didiuerlipefci,meggie,varoli,e fi­
ngili.

Attorno à tutti.
Gambari,in piatti numero 4
Borboni fritti,con acanzi, in piatti numero 4

N el granpiatto. Quintofruitio.
Vn luzzo fritto, rimeflfo con butiro alla gradel­

la,con milze fopra,con cenali alla gradella, e 
fgombri, corate.

Attorno à ciafcuno.
Vua freica, in piatti numero 4
Oliuoni, in piatti numero 4

N el granpiatto. Sejlofèruitio.

Vna gran torta di cofe diuerfe,che pigliaua tut­
to il piarto.

Attorno.
Fiadoncelli sfogliati, in piatti numero 4
Gario, in piatti numero 4

N el granpiatto. Settimo fèruitio.
Latte miele, con aflaifsirno zuccaro.

Attorno.
Cialdoni, in piatti numero 4
Oftreghe, in piatti numero 4

N el gran piatto. Ottano fèruitio.
Vn gran padello di tartufale,con paftelletti at­

torno ai carchiofoli.
Attorno.

Carchiofoli cotti, in piatti numero 4
Oftreghe, in piatti numero 4

Bbb 2 Nel



b ic i gran piatto. Snonoferuitio.
Pere diuciTc cr ude,brogne,e perfiche di piu forte.

Attorno.
Marzolini di Fiorenza, in piatti numero 4
Rauagioli, in piatti numero 4

2Jatal acqua alle mani, fimeffe in tauòla figacint di fejla3
e copet ta nel gran piatto.

Attorno.
Maluagia, in piatti numero 4
Bicchieri, in piatti numero 4

Defiuarc à tauola lunga à quattro piatti,fatto dal 
Signor Hippolito Romei.

‘'Primo feruitio caldo.
Capponi in bianco, in piatti numero 4
Petti di vitello,con Talami fiaccati, ia piatti numero 4
fatticci da lieta , in piatti numero 4
Pizzoni in faporc,con pan fotto, in piatti numero 4
Pollanche piene alla Lombarda,con perfuttom

rouiglia,m piatti numero 4
Capriolo in brolardiero, in piatti numero 4
Tomafelle, in piatti numero 4
Bianco mangiare, iu piatti numero 4
Tortclletti, in piarci numero 4
Mineftra di Maggio, in piatti numero 4
Sai fa, in piatti numero 4
Pafticcctti di lingua di vitello in fette, in piatti numero 4

T ram en o darrojìo.
Ortolani,ebcccafichi, in piatti numero 4
Fegatelli di polli in rete, in piatti numero

Regaiboli
4
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Regaiboli, in piatti «umero 4
Mortarda, in piatti numero 4

tÀrrojlo.
Fanoni, in piatti «umero 4
Fagiani, in piatti numero 4
Staine, in piatti, . numero 4
Tortore, in piatti •* numero 4
Quaglie, in piatti
Cigotti di caprioli coVi fua fòlla,in piatti

numero 4
numero 4

Pollanche con aranzi fpaccati, in piattî numero 4
Pizzoni cafalenghi,con fette di limone, in piatti numero 4
Cafatelle di pere, in piatti numero 4
lonze di vitello,in piatti numero 4
Vna, in piatti *•£ ' numero 4
Sapor di vifciole, in piatti numero 4
Cedro tagliato ,ia piatti numero 4

Fruite.
Geladia, in piatti numero 4
Torta di marzapane, in piatti numero 4
Torta di pere, in piatti numero 4
Pafticci di cotogni, in piatti numero 4
Fatticci di perfidie, in piatti numero 4
Finocchio, in piatti numero 4
Pere,in piatti numero 4
Formaggio, in piatti numero 4
Cartagine, in piatti numero 4
Piftacchi, in piatti numero 4
Snppadi perfidie, in piatti numero 4
Carchiofoli, in piatti numero 4
Cardi, in piatti numero 4
gufine,in piatti’ numero 4
Cioncate, in piatti numero 4

Definire



Defmarc fatto in nuoua foggia, dalla Sereni/s. Dii* 
chcfla d Vrbino ilii.a patrona a lS e r e n iC -  

fimo Ducafuo fratello,
& Jerenifsima Signora fua c o n f a n e ,

& altri Signorî  e Dame.

Si fece far a Faenza ven tifornirne di maiolica bianca,che 
f i feometteano in quattro pt^Zj, e tutti quattro ancofiferui- 
ttano infieme> chefaceuano quattro bcllijjìmipiatti, ildifotto 
affai grande, poi f i andauanofiminuendo : X tale, che tv Limo 
fiopra la cima, era eguale ad vn tondo ordinario : &  è la fua 
altera, quando era infieme circa a i>n braccio, efiferuitte a 
cinque piatti,quattro fintane per piatto, dua di aleffo,e dua di 
arrofio internati, fi che nonfifece, che vnaportata di carne. 
IlJeruitio è bellififtmo,ma è neceffario, chesij diligente, chi lo 
fa imbandire, che bifogna,che coficome i Cuochi fian dua ad 
imbandir e l'vno gli aiejjì, l’altro gli arrofii in vnifiefifo tem­
po,che parimente fiano dua ad imbandire, e congr anpolitez­
za lifòprafianti.

‘Frime fintane daleffi, come nel primopiatto, 
cofi tutte le altre.

Nel primo piatto di Cotto capponialefsi,dua co 
perri di torrelletti, in piatti 

Dua petti di vitello, coperti di rouiglia, có zam 
budelli, in piatti

& attorno all’orlo del piatto Calarne,e per 
Tutto interzato.

numero % 

numero 1

Nel



Nel fecondo piatto dell’ifteifa fontana, pafticci 
difcaflati,con agliatafopra.

E attorno all'orlo fumata in fette.
Nel terzo piatto dcll’ifteiTa, pizzoni in fapore, 

con fuppa fotto.
E attorno all’orlo piedi di capretti dorati.

Nel quarto, & yltimo piatto pafticcetti di man­
giar bianco.

£  attorno all’orlo tortelletti di marzapano.

Secondo piatto, e prima fontana di arrojìo.
Nel primo piatto dua pollanche di pauoni d’In

dia,con fette di limone, in piatti numero 2
Dua Cigoctivndicapriolo, & vno di moncone,

con grane di mel granato, in piatti numero a
Nel fecondo pollanche irrotte quattro, con oli- 

uefenz’anime,in piatti numero 4
Attorno all’orlo fette di gola di porco fritte.

Nel terzo piatto pizzoni fei,con finocchi l'opra,
in piatti numero 6

Attorno all’orlo beccafichi.
Nel quarto,& vltimo piatto quaglie.

E attorno all’orlo frittelline.

7'er̂ opiatto di alefìi, primafontana.
Nel primopiatto due anatre domeftiche inbro 

lardiero^on mortadelle di fegato, in piatti numero 3
E quattro tette di capretto in fapore, in piatti numero 4

E attorno l’orlo lingua di bue in fette.
Nel fecondo piatto quaglie in teggia, che erano numero 8 

Attorno aU’orlo manzo in fette falato,
Nel terzo piatto ceruelle,e latrefìni in fapore.

E attorno all’orlo code di gambari.
Nel quarto, & vltimo piatto pafticcetti ,di pol­

pette di vitello.
E attorno offelline piccole.

Quarto



Quartopiatto d'arrojìo, eprima fontana.

Vua porchetta • numero i
Vii capretto numero x
E fette di lonza di vitello.

Attorno all’orlo aranzi,e limoni.
Nel fecondo piatto pulcini fei numero 6

E attorno all’orlo perfutto fritto.
Nel terzo piatto fagianotticon fette di limone.

E attorno all’orlo finocchio in aceto.
Nel quarto, & vltimo piatto ftarnotti con aranzi.

E attorno all’orlo fette di fegato di vitello fritte.

Q uinto patto  , prim afontana.
Nel primo piatto Gallinazzi di montagna al­

lungherà.
^el fecondo piatto dell’iftefla pel di pauari pie­

ni di battuto,coperti di cardi di finocchio.
Nel terzo quaglie cotte con pafticcio,e difcaflfa- 

to,con falfa Francefe fopra.
Nel quarto,& vltimo, vna parta sfogliata, piena 

di cai di latte racconcio.

V i p p o p ro  da i  canti ,p o i che lefontane vanno p er me%- 
della tauola fe i p iatti p er ogni canto, che fo n o  dodici p er 

piatto, e cjuejlifim utarono dita volte,Jem pre lafciando le fon ­
tane : è d i bifogno, che v ip a n o  p i p iatti più gran di, che vanno 
ne i  cau ifra l  vnafontana, e l'a ltra , a i  quali fifecero  le info­
ia te,ne g li a ltri p iu  piccoli d  altroferu itio .

Infalatad’indiuia adorna con formaggio l’orlo.
Infalata di lattuga adorna d’anchioue.
Infialata di mefedan/e, con maroaca attorno.
Infialata di radicchi giouani,con cauiaro.

Infialata
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I n fo ia ta  d i  fio ri d i  b o r a g g in e .
I n fo ia ta  d i  g e r m o g l i .

Gli altrifei patti 3 tre pieni di meloni di 'varie forti, 
e tre di fichi pur varij.

eToifì rimutò, come ho detto, quefìipiatti da i canti,e nel loca 
delle fei infialate,fi rimeffe lipiatti Jèguenti.

Mangiar bianco rìconcio con bifcotti attorno.
Geladia chiara.
Pafticci di occhi di vitello.
Cafatelle.
Frittelle Tedcfche.
Fiadoncini pieni.

E  neUapo&diOUe erano fichi, e melloni fimiffe».
Salfa.
Agliata.
Sapore di cotogni.
Moftarda.
Salfa reale.
Sapor di vifciolc.

Poi fipor tororto lefrutte infintane alfimile, ma fatte difetti- 
Itffimi vinci, in fòggia di cejìelle tutte fioritet 

&  adorne, che pur furono quattro.

Nella prima nel vafo di Cotto perfiche cotogne, 
e attorno foglie,e mortelle.

Nel fecondo vafo pere.
Nel terzo vafo fufine.
Nel quarto,& vltimo lattaroli.

C c c Secondo



Secondo piatto, e prima fontana.
Nel vafo di fotto carchiofoli, e attornol’orlo pe 

pe, e fale
Nel fecondo vafo mandole nell’orlo, e per cucco

foglie
Nel terzo vafo mele, e fiori, e (rondi»
N el quarto, & vlckno caftagne.

Ter%o piatto, primafontana ,
Nel vafo di fotto gioncata,e attorno l’orlo aneli.
Nel fecondo vafo formaggio di Lodi.
Nel terzo vafo finocchio.
Nel quarto, & vltimo tartufale,

Quarto piatto yprimafontana.
Nel vaio di fotto cardi, e attorno all’orlo pepe, e fale • 
Nel fecondo vafo perfidie noci.
Nel terzo vua frefca.
Nel quarto,& vltimo garugli in vino.

Quinto piatto ,prima fontana*
Nel primo vafo piftacchi mondi fiati con tnaluafia. 
Nel fecondo garugli di noce in greco-.
Nel terzo pignoli fritti.
Nel quarto,& vltimo,mandole bruftolate con (ale.

Per li dodici piatti ,fei da ogni canto, i maggiori faranno 
i primi compartiti et ogni canto*

Latte miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Torte di pome, in piatti 
Carchiofoli cotti, in piatti 
Pertiche in cadetta, in piatti

numero J- 
numero $  
numero * 
numero * 
numero » 

Definar



Definar fatto dalVEccellentifs. Sig. Don Alfonfo da 
Efte aH’lHuftrifs.e Reuerendifs.dVrbino, che 

era ftato la fera innanzi allìfola,
E  nel partir cofi lo fece feruir per viaggio, 

andando giù per il Pòà Venetia.

Era accommodato vn Barcone tutto piano, fatto con vna 
piazza di tauole, otte capiva 'una tavola di quattro piatti, &  
rcjìaua coperto da vna vagiti finta Frafcata, oue per tuttopen 
deuano dtuerfe vve, &  altrifrutti, come meli granati, perni 
rofì, e cedri, e limoni : Retta poi da colonne pur adorne della 
f i f a  'perdura,e fruite,ma di piu mollifiori,che oltre alla va- 
ghe'̂ Z.a di ccLri tanti,rendevanogranfiimo odore. Era qui 
fitto apparecchiata una tavola,come ho detto,di quattro piat­
ti,con nelle piegature, e molto benfiorita, la quale affettava i 
predetti Signori al luogo ,do vefi h avevafiguralo, chepotejj'e- 
ro definare, dandogli vantaggio vnhora piuma :poi che ella 
per sefi rendeva cofi v  fievole, cioè atico veduta prima delibo - 
ra del definare,non filo nonfajìidiua, ma dava trattenimento 
alt occhio. Erafognila da vn altra barca, oue ccmmodamen- 
te fi  faceva la cucina, la qualperle commoditadi accende in 
lei,pur piaceva a chi la mirava. Dva barche poi f i  Dovevano 
da i canti della prima, tvna con vna credenza apparecchia- 
tapompo/ijfimarnente, e che jh.ccagratijfima vfia : l'altra di 
pulitijfima bottiglieria con infinite,e varie coppe d'oro,e d'an­
gelo crfialli,e vetri in molte foggie lavorati : cfienpaparagone 
vaghifiimamen‘efiorita : e ch'era meglio conpretiofìfiimi v i­



ni : fi che,poi chefuthora del defilare fmontomo quefìi Si­
gnori della barca, dotte er ano, epolironoJopra à quejìa, otte 
erano 'varie mujìche najcojle: e furono lorojertiiti di qttejìe -vi 
uande.

Fichi mondi fop'ra à foglie, in piatti 
Capi di latte, in piatti 
Suiamelli Ferrarcfi', in piatti 
Nauicelle di marzapane doppie, in piatti 
Bifcotti fatti al modo di Spagna , in piatti 
Sumata cotta in greco, in piatti 
Pafticci di manzo ben frollo, e battuto, in piatti 
Capponi con fuppa fotto caldi, in piatti 
Lingue di vitello piene,c in teggia,con falfaFran 

cefe fopra, in piatti
Pauari {tuffaci in forno,pieni di battuto di mor­

tadella di codeghe, in piatti 
Suppa di ceci bianchi,conceruelle di vitello at­

torno , in piatti
Pafticci di pizzoni,con rouiglia dentro, in piatti 
Papina, in piatti
Sapor bianco da monache, in piatti 
Ofièlle piene di geneftratacon boccone di ce­

dro confetto, in piatti 
Tetta di vitella, in piatti

cArroJlo.

Lombi di manzo in doba, in piatti 
Cigotti di daino, in piatti 
Palati di bue impilotati, con fua falfa, in piatti 
Beccazze,in piatti
Storione impilotato di lardo, in piatti 
MoAarda con butiro, in piatti 
Trinciata di vitello grofTa, e minuta, con fapor 

d’vuapafla, in piatti 
Torta di pane, in piatti

numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4

numero 4

numero 4

numero 4
numero 4
numero 4
numero 4

numero 4
numero 4

numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4

numero 4
numero
Nauicelle

4
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Nauicelle d’aranzi purgati, in piatti 
Lattefini, e cernelle di vitello in rete, in piatti 
Frittelle di ricotta, e chiari d’oua, in piatti 
Polpette di capponi impilotate, in piatti 
Colombi fauari, in piatti 
Starnotti, in piatti 
Fagianotti., ifi piatti 
Beccafichi, in piatti

Frutte»
Perfidie in vino, in piatti
Perfiche, in piatti
Gioncate in ceftclle, in piatti
Latte, in piatti
Carchiofoli, in piatti
Carchiofoli cotti, in piatti
Pere, in piatti .%
Cardi, in piatti
Sufiue , in piatti
Lattaroli,'in piatti
Finocchio, in piatti
Nocciuolc, in piatti
Piftacchi,in piatti
Tartufale, in piatti
Amandole, in piatti
Garugli pelati > in piatti

numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4

numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4
numero 4

Finito ildejtnare, e ritiratofiquei Signori alla lor barca, /’al­
tre barche fi partirono* con molti tiri d’artiglie­

riefuori che quella della bottiglieria,, 
chefèmore lifeguì.

Banchetto



0  T  T  0  B  R  S .

Banchetto di nozze di fera, fatto dall’III.Sig. Caua- 
licr Fiafchi, à quelli Serenifs. Prencipi,& i ’ig. 

Eccellentifs.e Caualieri, e Dame,
Con dua marnili, e belle piegature, e tutto 

fiorito* à.iei piatti.

€rap& compartir t piatti vna porchetta in piede, con den 
ti di Cangiavo,eJei figurine attorno dipajìume, chi con piedi, 
t chi con archi, e dua cantipur di pajjume, che i’hauettano 
afferrato, in cinque piatti.

Pafticci di ceruo dipinti à grottesche,con corti­
na di pafta di fufamelli attorno, in piatti numero jS

Capponi appartati cópignocati grandi da i can
ti, e fioriti, in piatti numero 6

Patroni actoftì con piftacchea dorate da i canti, 
in piatti humero 6

Infalate d’indiuia, con carobbe attorno aliar­
lo, in piatti numero 6

Jnfalata di lattuga,con oua fpaccate attorno al­
l’orlo , in piatti numero 6

Infalaca di mefiedanze, con c&uiaro attorno, in
piatti numero 6

Formaggio di Parma, in piatti numero 6
Capi di latte in fpolette di fufamelli, in piatti numero 6
Lingua di bue falata, impilotata di fumata, in 

piatti numero 6
Manzo falato benifsimo cotto,con falame fpac-

cato dai canti, in piatti numero 6
Orecchine sfogliate,piene di geneilrata, in piatti numero 6 
Gcladia torbida con pernice Sotto, in piatti numero 6

Perfutto



Perfutto sfilato,e in fette, in piatti numero
Cedro in infilata, in piatti numero
Brognc pelate, in piatti numero

Secondo feruitio , e caldo-,
Pizzoni in brolardiero,có tette di vaccina,in piatti fiumero 
Pafticci di rufolato, in piatti numero
Pauoni (tuffati con perfutto, in piatti numero
Anatre domeniche in teggia alla Fiorentina»

in piatti numero
Petti di vitello pieni in brodo con affai praffe-

moliben cotti, in piatti numera
Mezze teli® di vitello cotte in teggia, con vifeio 

le,e brogne, in piatti numero
Pafticcetti di fegato di vitello in fette, in piatti numero 
Vna vinanda di latte alla Alemana, in piatti:. numero
Capponi coperti di peri, in piatti numero
Quaglie infaporgiallo, in piatti numero
Agliatadinocciuolefenz’aglio ,in piatti numero
Tortelli alla Lombarda, in piatti numero
Capriolo in peuerata, in piatti numero
Cingiaro in brodo negro, con canellini fopra, ;

in piatti numero
Ricci coperti di papardelle, in piatti numero
Rape, con ceruellato fino dentro, in piatti numero

6
6
6

6
6
6

&

6

6  
6 
6- 
6 
& 

. 6  
<5- 
6

6
6
6

cdrroflp .

Fagiani,con fettndifnmatayih piatti 
Cigotti di montone, impilotati di canèlla inte­

ra, inpiatti
Lonze dì vitello, copertedirfcalognata, in piatti 
Pauoni d'india, con fette di limone, in piatti 
Ortolani con fette di gola di porco, in piatti 
Quaglieabbardate di fopraceugio, in piatti 
Tortore abbardate,e in rete, in piatti 
Pernice, in piatti 
Anarazzi con aranzi, in piatti

numero 6

numero 6
numera 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
nnmeno 6
numero 6

Torte



Torte di bieda, in piatti
Retornelli di piftacchi,ezibibo fciu’oflò, inpiat
Moftarda, in piatti
Geladia chiara, in piatti
Pollanche, in piatt.i
Pulcini, in piatti

Frutte.
Latte miele, in piatti 
Cialdoni,in piatti 
Pere bergamotte, in piatti 
Pome, in piatti 
Pere fpinole,in'piatti 
Formaggio di Cagli ,  in piatti 
Tartufole, in piatti 
Perfidie cotogne, in piatti 
Caftagne, in piatti 
Cardi, in piatti 
Mandole , in piatti 
Noci pelate in vino, in piatti 
Piftacchi, in piatti 
Vua, in piatti 
Éarchiofoli, in piatti 
Oline,in piatti

Fiftacchea, in piatti
Animali di codognata di Genoua, in piatti
Brogne di Genoua, in piatti
Gielo di Reggio, in piatti
Cedro con zuccaro afciutto, in piatti
Delfini pieni di patta Portughele, in piatti
Torte di marzapane doppie, in piatti
Codognata, in piatti

numero 6
ti- numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

me{fe intatti
Ilo di 3£UC-

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero é
Mazzuoli



£ / E R O  S E C 0 A T C 5 O .  ì 9 ì

Mazzuoli,in piatti numerò 6
Stecchilauorati, in piatti numero 6
Saluiette,e coltelli, in piatti numero 6
Cotogni in vafetti di verro in giclo,in piatti numero 6
Piftacchiconfetti,in piatti numero 6
Mandoleconfectc,in piatti numero 6
Nocciuoleconfette,in piatti numero 6
Fulignari, in piatti numero 6

Bancehetto fatto dallìll. Sig. Conte Galeazzo Taf- 
foni,à quelli «S’erenifs.Prencipi)&£cceIlenti£ 

«S'ignorile Caualieri, c Dame.
Per vna feommefla perla co vn altro Gaualiero, che 

clfendo in campagna con Dame, e bella compa­
gnia difputando de i lor cani; fecero feommefla, 
che quello,il cui cane era men buono in proua di 
quelIagiornata,faceirevn banchetto à rutta la 
compagnia ; e cofi deputorono i giudici ; & egli 
che pèrfe, fece l’infrafcritto Banchetto, con dua 
jmantdi ; e Ideile piegature.

Ertifrer compartìri piatti,chefùrbnofei, cinque fontane, che 
yfcuiano da vnofccgìio : ilJcoglio-er a vn pajìiccio,e la fon 
tana àpiedejfo era di mangiar bianco }con entro vna Dia 
nadi ̂ accoro, e due altre Ninfe > figurine bellif ime : ap­
preso le quali era vn. capretto arrofìo in piedi, con corri ine 
di ceruo dorati ,efìauano quelle Ninfe con ttjìejja 'Dea,in 
atto di gettargli t  acqua V i etano duoi cani da i Canti di 
pajìa di m o fa iu o li , che lhaueuano pigliato. Sperche il
Banchettofì difera f u  allumata la tamia in quejìa tuija.

D d d  Vi trino



Vi et Ano d ogni canto detta tauola attaccató alfolaìo cin­
que tejìe di cerno diflucco, che in tutto erano dieci, e dai 
cornetti dette carne, 'vfciuano da tutti lumi , come cadete > 
chofkceuano betta vijìa, e gran luce.

rPrimo feruitio freddo.

Pafticci con fontane,e Diana per compartire, in
piatti fei numero

Tede di cingiaro con Tuoi denti per il mezzo del 
la tauola, fra vere, e fìnte, in piatti numero

Tede di vitello con come di daino dorato,per il
mezzo della tauola, in piatti numero

Cofcietti di caprio arrofto, pur per me zzo il lun
go, in piatti numero

Lepre pur coli per il mezzo intere, & arrofte, in
piatti numero

Infoiata d’indiuia,con anchioue attorno, in piatti numero 
Infalata di lattuga,con cauiaro attorno, in piatti numero 
Infalata di mefTedanze con formaggio attorno,

in piatti numero
Pafticci di lingua di bue falata, in piatti numero
Capponi coperti di praffemoli in bianco, in piatti numerò 
Pafticci di fagiani, in piatti numero
Anatre in bianco,con fette di forame,in piatti .numero
Perfutto in gran fette,con menta (òpra, in piatti numero 
Geladia chiara, in piatti nùmero
Mo (larda, in piatti nùmero
Pauoni trinciati in fettelline,con fette di $edro,

in piatti numero
S umata con foglie di faluia, in piatti numero.

5

6

6

6

6
6
6

6
6
6
6
6
6
6
6

6
6

Secondo feruitio, e caldo.

Starne con cauoli,e fétte di gola di porco, in piatti numero 
Capponi appallati pieni con paftume di morta 

della di fegato fopra, in piatti numero 4 
Sapor



Sapor di piftacchi,  fopra à fette dì patticelo di
avanzo, in piatti numero 6

Fatticci di mangiar bianco* in piatti numero 6
Petto di vitello ftuffato, coperto di ceci bian­

chi, in piatti numero 6
Pizzoni di colombara, con trippette di vitello,

oua, e formaggio, in piatti numero 6
Papina, in piatti numero 6
Fatticci di caftrato, in piatti numero 6
Anatre in brolardiero, con magoni di capretto

infette, in piatti numero 6
Pauoniin quarti alla Alamana,in fapor giallo,

in piatti numero 6
Qchamittalta in herbicine, in piatti numero 6
Fegatelli di polli in cadetta, con fuo fapore, in 
' piatti numero 6
Lepre in peuerata,in piatti numero 6
Cingiaro in pottaggio,con cipolle intere, in piatti numero 6
Polpette di vitello -in fapore, con fapor d'vua 

patta poi fopra, in piatti numero 6
Polpeye co/cie dipauariinagliata,in piatti numero 6

Terzo fertritio, earrofio.
Tetta di vaccina impilotata, e in rete arrofto, 

con fualàlfa, in piatti 
Mezze tette di vitello girotte, in piatti 
Ceruelle di vitello,e lattefini dorati,con pan do 

tato attorno, in piatti .
Lingue di vitello arrofte, in piatti 
Sapor di codogni, ih piatti 
Torta di mele apie, in piatti 
Offelline piccole con rofola ,  in piatti 
Pauoni con aranzi fpaccati, in piatti 
Fagiani, in piatti 
Tortore, in piatti 
Quaglie,in piatti 
Capponi, in piatti
Cingiaro con cipolle fottrittc fopra, in piatti

numero
numero

numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numerd 
numero, 
numero 
numero 
numero 

a Lepre

6
6

6
6
6
6
6
6
6
6
6
6
6



Le pre intere in rete,e impilotate con fna falfa, 
in piatti

Pollanche^ tre perpiatto, in piatti 
Salta reale, in piatti 
Sfogliata di fumata, in piatti

Frutte.
Latte miele, in piatti
Cialdoni, in piatti
Pere Fiorentine, in piatti
Pome, in piatti
Marzolini di Fiorenza, in piatti
Pere bergamotte, in piatti
ta rd i, in piatti - ,N
,Tartu fole in cafletta, in piatti
Tartufole Cotto le bragie, in piatti.
Mandole, in piatti 
Pafticci di cotogni, in piatti 
Yui}.frefca>in piatti 
Finocchio, in piatti 
Fatticci, in piatti 
Caftagne, in piatti.

nomerò 6 
numero 6 
numero 6  
numero 6

numero i l  
tannerò n  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero . .6 
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6  
numero 6 
numero 6  
numero 6

Data?acqua afte mani j eleUata la touaglia, 
fi pcfe in tauoU *

*Una Diana, con cinque altre Ninfe di pajìumo di Fenetia 
pel mê zo, e per illungo della Uttola, con àtchi in man$ 
alcune, &  altre ballegre, cheandauano fnettando oleum 
ani mali fatti del dettopaflume, e dipafta di mofaiuoli 
che eranoJJ>arfper la touola,e tutti feriti,e con varijgejli, 
che erano cerui,daini, capri, empiali, e lepri,che come ho 
detto, fen fardinefyarfiper ipiatti ,parea cbegijjeropa- 

fendo.
Mandole



Mandole confette, in piatti 
Anime di meloni confette, in piatti 
Aneli,in piatti 
Pignoli confetti, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Cinamomi grofsi confetti, in piatti 
Fulignati, in piatti ,a,
CinamomiBergamafchi,in piatti 
Garofoletri confetti, in piatti 
Zenzero confetto pur bianco, in piatti 
Finocchio confetto in biauco,in pannocchia, in pi.numero 
Canellini, in piatti
Marorii di palla di marzapano, in piatti 
Mazzuoli, in piatti 
Stecchi'Jauorati, in piatti 
Sei cagnolini per piatto,fattid’atmellini,con 

fonagliele d'argento,& anellini all'orecchie,e 
perliné,Che potean feruir per Dame, in piatti

Degnare da pefce à quattropiatti, fatto dallllL 
big Conte Gieronimo Montecucoìi:

1 9 1
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
mimero 6
numero 6
numero 6
numero 6
.numero 6
numero 6
numero 6
numero *
nuriiero 6

numero 6

*Trimo ferrino caldo,
Ouafrefche ì  dodici per piatto, in piatti numero' 4
i )a(Vare.tn biacoallaFrancef*cófua falfa,inpijatti numero 4 
Ha ine aiiattue, con pan fotto, in piatti numero . 4
Luzziimterialla Alemana, in piatti numero 4
Varali in pottaggio, in piatti numero 4
Orade vecchie in biàco,có falfa di limone,in piatti numero 4 
Fonghiaiiattue, in piatti numero 4
ilauiotódi puine di butiro, in piarti numero 4
Cauiaro,.in piatti numero 4
Aliccie con tonno difialato, in piatti numero 4
Oftreghe i*  gradella, in piatti numero 4
RifoTurchefco, in piatti numero 4
Mineftra-di rouigliafecca, in piatti numero 4
£a lfa , in piatti numero

Tramezzo
4



Trameno.
Sole fritte,con arami in fette piccole, in piatti 
Barboni grillati, in piatti 
Ceuali in modo di macareo, in piatti 
M ilze.e latte di pefce, in piatti 
Lampredozze, in piatti

Tcr^avitMtuU.
Rombi fritti, in piatti
Sole fritte,e grillate, in piatti
Frittata rognofa di tenca, in piatti
Orade fritte, in piatti
Pafticcidigambari, in piatti
Pattare fritte, in piatti
Suppadi calcinelli,in piatti
Lazzi fritti, e rimefsi alla gradella, in piatti
Qua alla Franccfe, in piatti
Gatio fure, in piatti
Melandole, in piatti
Sap'òr di brogne, in piatti
Granceuoìe, in piatti
Oliue, in piatti •*«
Vua,in piatti

Frutte.
Geladia,in piatti
Oftreghe, e granciporri, in piatti
Torta di pere, in piatti
Fatticci di cotogni, in piatti
Pere co tte, con aneli fopra, in piatti
Pere bergamotte, in piatti
Caftagne, in piatti
Sorbe, in piatti
Finocchio, in piatti
Formaggio, in piatti V
Piftacchi, in piatti
V ua,in piatti
Oliue, inpiatti
Ciambellcttc da monaca, in piatti

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4  
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero. 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numerò 4 
numero 4  
numero- 4  
numero a 
numero 4 
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 

Banchetto



Banchetto alla Alemana fatto di fera à 
tauole, e dua maritili per tauola 

Fatto dal Signor Lionel Lauigiolo, ; 
A. S. e Cairealieri, e Dame.

'Primofìruitio, e tale, 

'Perùafe una tattoLl

Nel gran piatto vna infalata a oglio putrida , « 
attorno Torlo formaggio anchioue, e Calma­
ne. Attorno.

Agliata, in piatti
Fatticci di manzo ben frollo,in piatti
Perfutto, e fumata con pan fritto, in piatti
Polpe di cappon con fette di cedro in folata, in 

piatti
lingua di bue, e folamo in fétte con praticatoli, 

in piatti
Pauoni freddi arrofto trinciato con falforeale, 

in piatti
Otielle piene mangiar bianco, in piatti

Secondo feruitio, e caldo.
Nel gran piatto vn pauone, vn petto di vitello, 

dua anatre,dua mezze tette di porco mitialte, 
fei gambuci coperti di rouiglia.

Attorno.

Capponi appallati in brodo co pan lòtto, e mor 
tadelle di fegato, in piatti

Pizzoaiin fapor co gola di porco i  tre per piat­
to, in piatti

quattro

àfùa

numero g 
numero g 
numero g

numero j

numero g

numero g 
numero g

numero 3

numero 3 
Pernice



Pernice con zambudelli coperte di ceci infranti, 
in piatti

Petti di capretto in fa por con fette di cornino 
bruftolato, in piatti

Budel gentile,tagliato,e con brufafo, e fuppa^n 
formaggiata, in piatti 

Lattefini in fapor con pan fotto in piatti 
Pafticci di pala di bue, in piatti

Terza 'viuanda, earrojlo.
Nel gran piatto vn pauone arrofto, vn cappone 

arrofto, vna lonza di vitello, vnaanaraarro- 
ilo, e attorno all’orlo aranzi, e limoni.

Attorno •

Polaftri a tre per piatto, in piatti 
Geladia roda, e gialla,in piarti 
Pizzoni i  quattro per piatto, in piatti 
Pernice i  tre per piatto, in piatti 
Moftarda, in piatti 
(pcchi di vitello, in piatti 
Torta di Torbe,in piatti

QuartoJèruiiio*
Nel gzàn piatto Ciaidoniaffaffsimi 

Attorno.-

Latte miele,in piatti 
Pome, in piatti 
Pere bergamote,in piatti. 
Vua,in piatti 
01iuoni,in piatti 
ridacchi,in piatti 
Tartufolc,in piatti

numero, 3

numero 3

numero 3 
numero 3 
numero 3

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
nùmero 3 
numero 3 
numero g

numero 6 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3

Data



'Data t  acqua alle mani, e lettala la tonagli a, 
f i  me fé  in fattoi a

Nel gran piatto carafine di maliiagia, e bicchie­
ri^  attorno all’orlo mazzuoli, e fiecchi lauo- 
rati. Attorno.

Salu iette,e coltelli, in piatti
Copetta, in piatti
Mofiazzuoli Napolitani, in piatti
Piftacchea,in piatti
Codognate di Genoua, in piatti
Albercocchi in zuccaroafciutto, in piatti
Cedri interi in firopo, in piatti

numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9

Difmare alla Alemana di mattina con dua 
marnili, à quattro tauole tonde, fc 

ben non fiferiue che d’vna,
Fatto daU’illuftr. Signor Conte Hercole Be- 

uilacqua àquefti «SaenifsimiPrenCipì; 
eCaualieri, e Dame.

*Trimo ferk itio .

Nel gran piatto vn pezzo di man zo falato di Pa­
lliag li gran fatarne fpaceato,vna lingua di 
bue falata,vn pcrfutto,e lèi quarti d’oea appa 
fiata falata. Attorno.

Pauoni arrofti freddi trinciati, con gragnoli di 
di mel granato, in piatti 

Suppadi latte alla Alemana, in piatti 
Pafticci di capriolo freddo, in piatti 
Suppa di buon brodo,e buon formaggio,có piz- 

zoni in orarti 
Offclle fredde, in piatti

numero 9 
numero 9 
numero 9

numero 9 
numero 9 

SuppaE ce



Supna con pan fritto tramezzata di mortadelle
<11 ferace», in piatti numero

Salfa con tafano, in piatti minierò

Secémlo fcruitio.
Nel gran piatto dua petti di vitello pieni alla 

Lombarda dua pezzi di porchetta mifTalta, c 
due anduglic,c attorno all’orlo fette di mor­
tadella dicodeghe.

Attorno.
Capponi in pezzi allaB0cma,coii fua falfa,e pan

lotto , in piatti numero
Anatre domeniche,copte di cape da deo, in piatti numero 
Pizzoni pieni coperti di carchiofoli con Ternati, 

in piatti
Cafaccllc, in piatti 
Fatticci di fegato di vitello, in piatti 
Pernici in hcrbicine con zambudclli, in piatti 
Vitello battuto in rete, in piatti

Terzo fcruitio, ed rrofio.
Tvci gran piatto dua mezze felle di vitello in re­

te,dua politiche d’india,vna porchetta, & vii a 
lepre,e attorno all’orlo falficcia gialla,e mor­
tadella di fegato in fpedo.

Attorno.
Lingue di buc,rpilorate co fette di cedro, in piatti numero
Fagiani con aranzi fpaccati, in piatti numero
Vcccllctti, in piatti numero
Quaglie, in piatti numero
Pulcini có vua fgranata,c fchiatelli fopra, in piatti numero 
Moftarda, in piatti numero
Torta di bieda,e tornili, in piatti numero

Nel gran piatto gcladia gialla,morella,bianca,e 
rolla,con mel granato in grugnoli intorno al­
l’orlo. Attorno.

numero
numero
numero
numero
numero

3
3

3
3

>
3
3
3
3

3
3
3
*>
3
3
ì

O c c h i



Occhi di vitello in rete, in piatti 
Lattefini arrofto con fua falfa, in piatti 
Tartare, in piatti
Frittelle di ceruelle di vitello, in piatti 
Pizzoncini (chiappati in aceto, in piatti 
Ortolani, in piatti 
Sapor di vifciolc, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Nel gran piatto pome, e pere di più forte, e at­
torno all’orlo formaggio di duaforte.

Attorno,
Latte miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti
Piftacchi pelati fiati in maluafia, in piatti 
Pignoli, in piatti 
Oliuc, in piatti 
Cafiagne, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero

'Data tacqua alle mani, e leuata la touaglia ,  
f i  fojèro in tam ia.

Nel gran piatto fcatolc di cotognatadua,fcato- 
te di citronatodua , fcatole di marmellata 
dua,fcatoledicopctta dua, fcatole di toro- 
natadua.

Torta di pifiacchi , in piatti 
Torta di marzapane doppia, in piatti 
Zarabafcadi cedro, in piatti 
Brogne di Genoua, in piatti 
Mazzuoli, e (lecchi, in piatti 
Saluiette. e coltelli, in piatti 
Pifiacchi confetti, in piatti 
Mandole confette, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

3
3
3
3
3
3
ì

6
6
3
3
3
3

3
3
3
3

E c c Cena

r* 
r a



Cena à tauole quadre, feruite à due piatti per tauo- 
lacche erano Tei tauols/atta dal Sig.Hippolito 

Romei alia Conteflfa della Mirandola,
& à quefti £ccellentifsimi Signori 

e Caualieri, e Dame.

Primo Jèruitio freddo*

Infalata di lattuga cruda, in piatti 
Infalata di lattuga cotta, in piatti 
Infalata d’indiuia, in piatti 
Infalata di cipolle cotte, in piatti 
Infalata di piedi di vitellame manzo trinciato, in 

piatti
Fatticci di perfutto, in piatti 
Polpe di capponi, con mangiar bianco, in piatti 
Sfogliate piene di geneltrata, in piatti 
Pauon trinciato in infalata, con oliuefenz’anU 

me, in piatti

Secondo feruitio y e caldo.

Fagiani có caùoli bianchi,e gola di porco,in piatti numero a 
Capponi coperti di anoletti,con calio, zuccaro,.

ecatiella,inpiatti numero a
Petti di vitello in bianco, con fatami fpaccati 

in piatti numero a
Lingua di bue miifalta,coperta d’agliata, in piattinumero a 
Colombi fauari in brolaraiero con fumata in 

fette, in piatti numero a
Petti di caprio fracalfati con cipolle foffritte fo-

pra,in piatti numero a
Pizzonicafalinghi in fuppa dorata reale, in piattinumero a 
Rouiglia con codeghe grotte dentro, in piatti numero a 
Tortelli di moneta di zucca, in piatti numero a

Terzo

numero 1
nnmero 3
numero a
numera, a

numero a
numero a
numero a
numero a

numero a



Terzo Jèrmtio arrojto.
Pollaltri à tre per piatto, in piatti numero
Pernici arrofte con fette di limone, e pan fritto

attorno, in piatti numero
Colombi fauari,con vua cotta in forno attoruo, 

in piatti numero
Pauont con rame d’ofmarino in cola fritte at­

torno , in piatti numero
Ortolani con fumata in bocconi in rete amilo» 

in piatti numero
Pizzoni con fegati d’ocafritto attorno,& aranzi

fpaccati, in piatti numero
Torca di Torbe, in piatti numero
Spalle di caprio con zucca fritta feco, in piatti numero

Fruite.

Cardi in cafletta, in piatti
Palliccetti di tartufole, in piatti
Tomin bruftolato,fopra pan brullolaco, in piatti
Marzolino di Pefaro, in piatti
Pere bergamotte, in piatti
Pome appiè, in piatti
Caftagne, in piatti
Finocchio, in piatti
Oliue, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Definare à tauole quadre, à dua piatti 
pertauola.

Paflicci di tetta di-vaccina » e fumata, in piatti numero
Capponi (tuffati, con falame fecco, in piatti numero
Petto di manzo ben cotto con agliata, in piatti numero 
Trippe di bue in fuppa,con brufafo, in piatti numero 
Capirotata di quaglie ,in piatti numero
Papina,in piatti numero

Fagiolini

a

a

a

a

a

a
a
a

a
a
a
a
a
a
3

.a
a

2
a
2
a
a
a



Fagiuolini con zambudelli, in piatti  ̂ numero
Pizzoni có rape,e fette di carne vcfgellata,in piatti numero 
Salfa, in piatti numero

cArroJlo.

Cìgoto di caprio,impilotato d’aglio, in piatti 
Lepre intere,confila falfa, in piatti 
Beccazze con fette di limone, in piatti 
Tortore, in piatti 
Piuieri, in piatti
Fagiani, in piatti •%
Offelle sfogliate, in piatti 
Sapor di cotogni, in piatti 
Ortolani, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Fratte.

Pome rode, in piatti 
Pere garauelle, in piatti 
Torte di mangiar bianco, in piatti 
Caftagne in cadetta, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Cardi, in piatti 
Mandole fritte, in piatti 
Finocchio, in piatti 
Formaggio di Lodi, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Cena di carne,e pefee à fei piatti,fatta dallìll. 
Signor Mai chefe Contrario à Caua- 

lieri,eDame.

‘ 'Prim o Jeru itio  fre d d o .
Infilata d’indiuia, con lingua di bue attorno,

in piatti numero
Infa’ata di 1 ittuga, con aliccie, e cauiaro attor­

no, in piarti numero
Infalata di germogli,có perfutto attorno, in piatti numero

luialata

a
a
a

a
a
a
a
a
a

2
a

a
a
a
a
2
a
2
a
a

6

6
6



Infilata di me ffedanze.con anguilla filata, c at­
torno tonina, in piatti

Panoni arrofti'tagliati, c nelli tagli gcladia chia 
ra, in piatti

Varoli in bianco, con fette di cedro, in piatti 
Padicci di vitello, in piarti 
Pascci di dentali, in piatti 
Cappon trinciato.con fette di cedro, in piatti 
Luzzo in bianco,con limoncafopra, in piatti 
Goladi porco, coperta di gcladia, inpiatti 
Pcfcc Schiauone in giclo , in piatti ‘
Oline di Spagna, in piatti 
Piedi di vitello accarpionati, in piatti 
Carpioni accarpionati, in piatti 
OffclleallaMilanefe, in piatti

Secondo Jeruiùo, e caldo. 
Pafh'ccctti sfogliati di fegato di vitello, in piatti 
Padiccetti di luzzo battuto,milze, e latte dipe- 

fei, in piatti
Suppadibuon brodo,tramezzata di cappone 

battuto, in piatti
Snppadi i o tiiglia padata,tramezzata di calama 

ri, in piatti
Cappone in fapor giallo,con pan fotto, in piatti 
Varoli in faporc.con pan fotto, in piatti 
Anatre in brolardicro, in piatti 
Tede di Rainain pottaggio, in piatti 
Pauoni in bianco,con falame fpaccato, in piarti 
Luzzo alla Alctnana, con pezzo di Salmone mif- 

fallo, in piatti
Pizzoni pieni con agliata, in piatti 
Sole in bilico,có fapor di madclc,c limone,in piatt 
Lattefini, ceruelledi vitello,crede,fafolettidi 

polli in faporecon pan fotto, in piatti 
Odreghc,e fettedifeeppain fapore con pan fot 

to , in piatti
Padicci di cadrato, in piatti 
Padicci di miglioramento, in piatti

numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero' 6
numero 6
numero &
numero 6

numero 6

numero 6

numero 6

numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6
numero 6

numero 6
numero 6

inumerò 6

numero 6

numero 6
numero 6
numero 6

Terzo



Ter^oferm io orro fo ,

Tarabufi arrofti, in piatti numero 6
Corbi alla gradella,con Tua falfa, in piatti numero 6
Lonze di vitello arrofte, in piatti numero 6
Rombi grandi fritti, in piatti numero 6
Fagiani, in piatti numero 6
Trutte fritte, in piatti numero 6
Quaglie in foglie, in piatti 
Miglioramento nello /pedo, con foglie di lauro*

numero 6

in piatti numero 6
Tordi tramezzati di fumata, in piatti numero 6
Codediraina in doba, conoftreghe falate fo*

pra,in piatti numero 6
Torta di mele appiè, in piatti numero 6
Salfa, in piatti numero 6
Cigoto di montone, in piatti numero 6
Sarde fritte, in piatti numero 6
Aranzi fpaccati, in piatti numero 6
Vua, in piatti numero 6

Frutte.
Pomi da (ilo, in piatti numero 6
Pere bergamotte, in piatti numero 6
Perigarzignoli, in piatti numero 6
Pafticci di pere garauclle, in piati numero 6
Cavagne, in piatti numero 6
Cardi, in piatti
Tartufale fotto la cernife in faluiette,con pepe*

numero 6

e fate in mezzo, in piatti numero 6
Tartufole in fua concia, in piatti numero 6
Piftacchi, in piatti numero 6
Tomin disfatto con butiro, in piatti numero 6
Formaggiodi Lodi, in piatti numero 6
Mandole, in piatti numero 6
Vua, in piatti numero 6
01iue,in piatti numero

Finocchi
6



Finocchio, in piatti 
Pignoli, in piatti

numero 6 
numero 6

Definare di carne,c pefce à fette piatti, fatto dallìl- 
luft. Jig Conte Antonio Beuilacqua,

Alla Eccellentifsima Signora Donna Marfiia, 
e Caualieri, e Dame.

Moftazzuoli Napolitani,con maluagia, in piatti numero 7 
Pauoni (tuffati,con perfutto attorno all’orlo del

piatto, in piatti numero 7
Varali in fapore.con fette di fatinone intorno ai

piatto, in piatti numero 7
Capponi appallati pieni in bianco, con praffe-

moli fopra, in piatti numero 7
Trutta in bianco,piena d’oftreghe, con herbe o-

liofe fopra, in piatti  ̂  ̂  ̂ numero 7
Fatticci di fegati a ’oca, in piatti numera 7
Fatticci d’ombrina sfilata, in piatti numero 7
Petti di vitello in pafticcio, in pignata con fette 

di pafticcio di vitello attorno all’orlo del piat 
to, in piatti ' numero 7

Dentale in forno,con fette di ftorionein doba at 
torno all’orlo del piatto, in piatti numero 7

Fizzoni con fumata in lente, in piatti numero 7
Anguilla in fagiuolifenz’occhio,con fette di to­

nica attorno, in piatti numero 7
Raf?oIidipuinadibutiro,inpiatti numero 7
Ballottine di puina da monic ha, con zuccaro, e

canella, in piatti  ̂ numero 7
Pernici con cauoli bianchi, in piatti numera 7
treggia in bianco con vene bianche fritte attor

no, in piatti numero 7
Sapor bianco, in piatti numero 7

*"Primo Jeruitio, e caldo.

F f f  Viuanda



Viuanda di vitello battuta,con pan fritto attor 
no, in piatti

Viuanda di granciporri,con pan fritto attorno, 
in piatti

SecondoJèruitio, e arrojlo.
Ortolani, in piatti
Calamari fritti,con aranzi fpaccati, in piatti 
Quaglie in foglie 
Sarde in carta, in piatti 
Vccelletti di Cipri, in piatti 
Anchiouc frefchcfritte,con melangole, in piatti 
Pulcini à fei per piatto,cq fette di limone, in piatti numero 
Scaglioni fritti, con fettellc di cedro, in piatti 
Pizzoncini, in piatti 
Carpioni fritti, in piatti 
Torto re, in piatti 
Triglie, in piatti 
Lonze di vitello, in piatti 
Dentale in forno, in piatti 
Pauoni’, in piatti
Corbo impilotato d’anguilla falata,in piatti 
Tortadimolignane,in piatti 
Agreftino, in piatti

Frutte,
Pere Piorcntine, in piatti 
Latte miele, in piatti 
Cialdoni, in piatti 
Pere garauellc calde , in piatti 
Pome calimane, in piatti 
Tartufole, in piatti .*•
Cardi, in piatti 
Caftagne, in piatti
Gucciarolicotti, in piatti _ •«.
Nocciuolc bruftolate, in piatti 
Formaggio d’Ouueroia, in piatti

numero 7

numero 7

numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7

:i numero 
numero

7
7

numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7
numero 7

numero 7
numero *4

numera i4
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Marzolini



L I B R O  S E C O N D O . 4 1 1
Marzolino di Fiorenza, in piatti numero 7
Oliue,in piatti numero 7
Vua,inpiatri numero 7
Formaggio di Lodi, in piatti numero 7
Mandole bruftolate, in piatti numero 7

N  O V  E  M  B  R  8 .
Banchetto fatto dallìll. Sig. Conte Ferrante Taflfo- 

ne, à quelli Serenifs. Prenci pi, c Caualieri, e  

Dame,diNouembre a otto piatti, 
e belle piegature, di fèra.

Bt erano per compartir i piatti f ì t te  gran pajìicci quadri di 
man%o ben frollo, dipinti, confopra efitfigure dipafiume, 
che erano la F ortezza, e la Tmperan^a, interzate, e do­
rate,e hellifiime,ogni cofafior ito,in p ia tti fette .

Infoiata d’indiaia,con molti adornamenti attor
no all’orlo, in piatti numero S

Infoiata di germogli, pur con adornamenti, ma
variati,in piatti numero 8

Infoiata capuccina, pure adorna in altro modo,
in piatti numero 8

Manzo fatato trinciato,con polpe di pauonear-
rodo attorno,in piatti numero 8

Pcrfutto sfilato,con polpe di cappone arroflo at
torno, in piatti numero 8

Lingua di bue in fette, con polpe d’anatra do­
menica, in piatti numero 8

Salamifpaccati,con viole fopra, in piatti numero 8
Polpettoni di vitello, in piatti- numero 8
Mangiar bianco, in piatti numero 8
Pafticcidicaprio,in piatti numero 8
Cafate!ledipome,ecodognata, in piatti numero 8
Fette di gola di cingiaro alla padella, in piatti numero 8:
©delle piccoline non sfogliate, in piatti numero 8

F f f  a Lombi



Lombi di lepre in doba, tagliati, con fette di ce­
dro, in piatti 

Mottarda, in piatti 
formaggio di Lodi, in piatti 
Superfata in fette, in piatti

Secondo firuitio, e caldo.
Fiadoncini da quattro punte, pieni di battuta 

d’offelle, in piatti
Pafticci di tortore i  tre per pasticcio, in piatti 
Tomafelle di fegato di vitello, in piatti 
Capponi dorati,con pan dorato attorno, in piatt 
Panza di vitella piena,có carne vergellata, in piati 
Pafticci di polpette di vitello,in piatti 
Tizzoni in quarti in vcrze alla Alemana, in piatti 
Pollanche <rlndia (tuffate,  coperte di nauonci- 

ni, in piatti
Ortalani arrofto, in piatti 
Quaglie arrofto, in piatti 
Lingue di vitello in fette,impilotate arrofto,tra 

mezzate di faificeia, in piatti 
Tortore, in piatti 
Sapor di vifciole, in piatti 
Lattefìni, e ceruelle in rete arrofti, in piatti 
Nauicelle piene di farro paftato, in piatti 
Pulcini con aranzi arrofto, in piatti

Ter%o Jèrmtio, e arrojìo.
Pauoni con aranzi attorno , e limone fopra, 

in piatti
Cofciettidi caprioli, in piatti
Capponi, in piatti
Conigli 4 dua per piatto
Pollanche à quattro per piatto, in piatti
Porchette, in piatti
Torta di bieda, in piatti
Sapor di cotogni, in piatti

numero 8 
numero S 
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 

. numero 8 
i numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 

Spalle



Spalle di montone, in piarti 
Anatre domeftiche ,in  piatti 
Aleroni, in piatti 
Fagiani, in piatti
Brognata in palla sfogliata, in piatti
Lombi di lepre, in piatti
Cotornici, in piatti
Fiadoncini, in piatti
Vua,in piatti
Oliuoni,in piatti
Vua, in piatti
Oliuoni, in piatti

Frutte.
Torte di meloni di Spagna, in piatti 
Pafticci di molegnane, in piatti 
G rollata di tornino, in piatti 
Puina falata di pana, in piatti 
Marzolino di Fìorenza, in piatti 
Pere buone chriftiane, in piatti 
Pere garauelle calde, in piatti 
Cardi,in piatti 
Tartufole, in piatti 
Pome rofe > in piatti 
Piftacchi, in piatti .*■
Pignoli, in piatti 
V ua, in piatti 
Mandole,in piatti 
Nocciuole bruftolate, in piatti 
Bracciadelleda monaca, in piatti 
Colè varie in aceto, in piatti 
Cotogni cotti,con aneh fopra, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero t  
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8 
numero 8

Data

M
N

O
W

M
M

W
N

M
 N

N
 «
•



Data tacqua alle mani, e lutatala touaglia, f i  meffe in ta­
miafette figurine dipafiume, che erano la pa­

rità tela Speranza interzate.
Pidacchca dorata, in piatti
Delfini rofsi Portughefi pieni, in piatti
Gnocclictti di cedro, in piatti
Sfoglie bianche Portughefe, in piatti
S foglie di canella Portughefe, in piatti
Orade bienche Portnghefe, in piatti
Aquile di m arziano grandi, e doppie , in piatti
Cotognata di Cjenoua in figure, in piatti
Brogne di Genoua ,in piatti
Copetta, in piatti
Mandole confette,in piatti
Batacchi confetti, in piatti
Coriandoli piccoli confetti, in piatti
$aluiette,e coltelli, in piatti
Mazzuoli, in piatti
Stecchi lauorati, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

8
8
6
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8
8

Banchetto di mattina à dua marnili,e belle piegatu­
re à l'ette piatti, fatto dal molto lll.i’ig.£nea 

Pii, à queftì Serenifsimi Prencipi, 
eCaualieri,eDame

'"Primo Jèruitio freddo.
Pedice! grandi di cabrato, ih piatti numero 8
Salami interi mondi, e attorno trinciata di lon­

za di porco irrotto, in piatti numero 8
Lingua di bue intera pelata con manzo trin­

ciato attorno, in piatti numero 8
Cauiaro fopra fette di pan fritto, con fette di

limone



limone attorno, in piatti numero j
Pauoni arrofti, impilotati di cinamomi confetti

grandi, in piatti numero 7
Capponi alefsi in bianco, impilotati di garofo«

li, e canella intera» in piatti numero 7
Anatre doineftiche alerte, impilotate di filino­

ne, in piatti numero 7
Offertine piccole, in piatti numero 7
Mangiar bianco fopra torteli e di palla di fufa- 
• melli, in piatti numero 7

Capi di latte con zuccaro,e canella fopra, in piatti numero .7  
Formaggio di Piacenza, in piatti numero 7
Gcladia morella in cedri vuoti, in piatti numero 7
Capponi arrolti fopra à frittadine lottili,con li- 
„ moni tagliati fottilifsimi, in piatti numero 7

Pernici in pane alla Francete, in piatti numero 7
Cigotti di caprio tagliato in tondo, con fette di

cedro, in piatti numero 7
Salfa verde, in piatti numero 7

Secondo feruìtio, e caldo.

Paùoni in pallicelo difca(Tati,có fapordi pelac­
chi fopra, in piatti numero 7

Tette di vitello,coperte di nauoni, con formag­
gio tenero, in piatti numero 7

Anatre domeniche,coperte dirifi,con fettclline 
di tornino bruftolato, in piatti 

Capponi in brodo giallo,có fallìccia"gialla,in piat,
Manzo battuto in rete, in piatti 
Tetta di vaccina llulfata,pdigrillata, in piatti 
Muofa, in piatti
Tortelli di zucche,e polpe di capponi, in piatti 
Fiadoncini da quattro ponte sfogliati, pieni di

mangiar bianco, in piatti numero 7
Pizzoni fenz’ofi'a in cadetta, in piatti numero 7
.Saporbianco, in piatti numero 7
Polpa di cappon battuta con oua, e capi dilat­

te, e pan bruftolato, in piatti numero 7
Suppa

numero
numero
numero
numero
numero
numero

7
7
7
7
7
7



Suppa di pan con mcrolla di bue» con fette di 
lingua di bue » in piatti 

Pollaftri in teggia,coperti di fonghi, in piatti 
Ceci bianchi interi » e partati inficine con zam- 

budello fopra, in piatti 
Anduglie con berbicine > in piatti 
Tartare»in piatti
Frittelle di mangiar bianco, in piatti

Ter̂ oferuitio, e arrojìo.
Tordi»in piatti 
Fatticci sfogliati di mortadelle di fegato» in piai 
Pollaftrini piccoli in rete, in piatti 
Pizzonciai, in piatti 
Sairareale, in piatti
Oliue fenz’anima» in piatti .*•
Petti di vitello in rete, in piatti
Capretti pieni » e interi arrofto,*in piatti
Pollanche di pauoni » in piatti
Aranzi fpaccati, in piatti
Fagiani a dua per piatto » in piatti
Cigoliti di Daino, in piatti
Pollanche i  tre per piatto » in piatti
Torte di pere, in piatti
Cedro » e limone tagliato, in piatti
Sfogliata di perfutto» in piatti
Ortolani,in piatti
Vua» in piatti

Frutte.
G rugnoli di mel granato dolce > & vua bianca » 

in piatti
Pere garauellerifcaldate»in piatti 
Pere fpinole, in piatti,
Formaggio Piacentino, in piatti 
Tornino,in piatti 
Pome calimane, in piatti

numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7 
i numero 7 

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7

numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 
numero 7 

Finocchio



Finocchio, in piatti numero. 7
Piflacchi flati in greco, in piatti numero 7
Caflagnein foggia di Tartufole , in piatti numero 7
Cardi, in piatti numero 7
Tartufole, in piatti numero 7
Gucchiaroli bruflolati,in piatti numero 7
Mandole, in piatti numero 7
Pignoli, in piatti numero 7
Garugli di noce pelati in maluagia, in piatti numero 7
Stafette da monaca, in piatti numero 7
Eifcotti Pifani, in piatti numero 7

D ata  laequa alle m ani, eleuata la touaglia> 
f i  pofe in tamia

Tomin di Fiorenza di zuccaro, in piatti
Fichi di zuccaro, in piatti
C'odognate diGenoua, in piatti
Periiche di zuccaro, in piatti
Giclo in fcatole, in piatti
Figure di peificate di Genoua, in piatti
Albercocchi di zuccaro afciutto, in piatti
Rofoni di marzapane con grolla, in piatti
Aranzicongielo,in piatti
Cotogni in gielo, in piatti
Cotognate ai Bologna, in piatti
Frutte varie in firopo, in piatti
Nocciuole confette, in piatti
Pignoli confetti, in piatti
Anime di melone confette, in piatti
Mazzuoli, in piatti
Stecchilauoratì, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero.
numero
numero
numero
numero
numero
numero

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7



4i8 D E L L O  S C A L C O

Cena à quattro piatti, fatta dallìll. Sig. Conte 
Alfonfo Montecucoli.

Primo fèruitiofreddo.

Pafticci di vitello freddi ,'in piatti 
Salame freddo in fette, in piatti 
Lingua di bue in fette lunghe, in piatti 
Perfutto sfilato, in piatti 
Offerte à cinque per piatto, in piatti 
Indiuia, in piatti
Lattuga,in piatti «*•
Germogli, in piatti 
Capparetti, in piatti 
Cedro,in piatti
Cipolle cotte,in piatti .%
Rauanelli, in piatti 
Formaggio, in piatti 
Sumata, in piatti

Secondo fèruitio,  e caldo.
Pauoni in brolardiero, in piatti 
Capponi appartati in brodo,có pan fotto, in piatti numero 4 
Anatre domertichc coperte di nuccaroni di pa­

ne, in piatti numero 4
Pizzoni cafalinghi pieni alla Lombarda, coper­

ti di battuto di mortadella, in piatti numero 4
Petti di vitello,con Talami fpaccati, in piatii numero 4 
Petti di capretti in tegame, con cipolle in quar­

ti fopra, in piatti numero 4
Zampette di vitello in bianco, con falfa France-

fe fopra, in piatti _ numero 4
Zambudelli,egambucci,có ceciinfràti, in piatti numero 4 
Pafticcidi porco, in piatti numero 4
Lattarola Romagnola , in piatti numero 4
Fegato di vitello fritto, con lattejìni, e perfut­

to,in

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4



to , in piatti numero 4
Agnello iupeuerata, in piatti numero 4
Agliata, in piatti numero 4
Frittelle di ricotta, in piatti numero 4

Ter^pfirttitio arrojìo.

Pauoni con fette di cedro, in piatti numero 4
Pernici,con fette di limone, in piatti numero 4
Capponi, con aranzi fpaccati, in piatti numero 4
Pollaftri, con vua fgranata fopra, in piatti numero 4
Lonze di vitello, in piatti numero 4
Capretti, con cipolle fritte, in piatti numero 4
Anatre domeniche, in piatti numero 4
Pizzoni à quactro per piatto, con baftoncini di 

perfutto fipra, in piatti numero 4
Conigli, in piarti numero 4
Moftarda, in piatti numero 4
Torta di pome, in piatti numero 4
Oliue, in piatti numero 4
Ortolani, in piatti numero 4

Frutte.
Torte di pome ruggini, in piatti numero 4
Cardi in cadetta, in piatti numero 4
Caftagne, in piatti numero 4
Pere buone chriftiane, in piatti numero 4
Perefpinole, in piatti numero 4
Finocchio, in piatti numero 4
Pome rofe, in piatti numero 4
Piftacchi,in piatti .% numero 4
Sfogliata di datteri, e pignoli, in piatti numero 4
Pignoli,in piatti numero 4
Tartufale, in piatti numero 4
Formaggio Tefinaro » in piatti numero 4
Tornino, in piatti numero 4
Oliue, in piatti .** numero 4

C g g a Cena



Cena di pefce à cinque piatti, fatta dallìll. 5ig. 
Conte Jigifmondo Montecucoli.

‘Trimo feruitiofreddo.
Indinia, in piatti 
Lattuga , in piatti 
Germogli, in piatti
Maroache aperte per il mezzo, in piatti
Anchiouc,in piatti
Bottarga, in piatti
Carpioni accagionati, in piatti
Sapor di mandole, in piatti
Fatticci di carpa, in piatti
Fiadoncclli, in piatti
Cauiaro, in piatti
Pefce Schiattile in gielo, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
Numero
numero
numero

Secondo feruitio, e caldo.
Meggie in fapore con pan fotto, in piatti 
Rombi in pezzi àbroetto, in piatti 
Sfoglie in bianco, con falfa Francefc, in piatti 
Calamari pieni in fapore con pan fotto,in piatti 
Trutte in maluagia,con fette di pane, in piatti 
Ruli in rouiglia, confette di tonno, in piatti 
Luzzo alla Alemana, con fua falfa, in piatti 
Fatticci d’anguilla, in piatti 
Calane di terra in calzetta, in piatti 
Schille in vino alla Francefc, in piatti 
Varoli in fapore,in piatti 
Maccaroai Ferrarci! di pane, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

Terfoferuitio, e fritto.
Dentali alla gradella, i n piatti numero
Cefali alla gradella, in piatti numero

Coui

5
*
5
5
S
J
5
J
5
J
J
$

S
J
5
5

S
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Goui fritti con ararìzi, in piatti numero S
Sarde fritte, con fette di limone, in piatti numero $
Rombi fritti, e poi grillati, in piatti numero S
Sfoglie mezze fritte poi aperte, e piene d’anchio

ue, e in carta, in piatti numero s
Calamari fritti con aranzi,e prattemolifritti,

in piatti numero S
Pattare fritte, in piatti numero 5
Varoletti alla gradella, in piatti numero f
Codediluzziindoba, in piatti numero S
Sfogliata di pignoli & vua pattala piatti numero S
Vua, in piatti numero 1

Frutte-.
Pere bergamotte numero s
Pere (pinole, in piatti numero %
Pome paràdife , in piatti numero f
Cardi, in pia.ti numero <
Finocchio,in piatti *•« numero 9

5
Tartufole, in piatti nnmero e
Formaggio, in piatti numero 5
Piftacchi, in piatti : numero «
Pu ina di pana falata, in piatti *\ numero $
Oliuc, io piatti numero s
Cavagne,in piatti numero %

Definare di pefce à tre pi atti,fatto dal 
Sig. Hercole Orabone.

*"Primo feruitiO) e caldo.
Tortelli di zucche, in piatti
Suppa di latte, con luzzo sfilato, in piatti
Suppa con pan fritto, e calamari, in piatti
Ouada berefrefche, in piatti
Pollenta di formentone, in piatti
Pafticci di varolo, in piatti
Tapina,in piatti w
Oua coppace

numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
numero 3 
Migliora-



411 D E L L O  S C A L C O
Migiuramenti con cauoli bianchirti piatti . iramero j  
Rama alla Alemana,in piatti numero j
Ceualialla Alcsnana,in piatti numero $
Pafticettid’oftregh?, in piatti numero $
Lumaghe ia p otacchio con pan fotto, in piatti numero 3

Secondo ferrino fritto .

Corni alla gradella con (alfa Trancefe, in piatti numero 3
Meggte alla gradellavinpiatti numero 3
Pefce capo i fritto con fette di cedro, in piatti numero 3
Sarde in carica, in piatti
Aliccie fritte con melangoli, in piatti

numero 3
numero 3

Morena fritta con moftarda fopra,in piatti nu mero 3
Trutte piccole fritte, in piatti numero 3
Frittata à bagno maria, in piatti numero 3
Retortoli d’ouaalla Fiorentina,in piatti numero 3
Palla sfogliata, in piatti 
Lumaghe in gufcia,in'piatti

numero 3
numero 3

Carpioni fritti con melangoli, in piatti numero 3
Pelearia di fontana, in piatti numero 3
Schille fritte con aranzi fp acca ti, in piatti numero l

Frutte.
Torta dì faluoli, in piatti numero 3
Pome guade, in piatti numero 3
Pome rofe,in piatti numero 3
Pere bergamote in cadetta, in piatti numero 3
Pere garauelle bruftolate, in piatti numero 3
Pere Fiorentine, in piatti numero 3
Vua, in piatti numero 3
Finocchio,in piatti numero 3
Cardi, in piatti unmero 3
Tartufole, in piatti numero 3
Pillaceli! fritti, in piatti numero 3
Mandole bruftolate con Tale,in piatti numero 3
Pignoli,in piatti numero 3
Pillacchi in maluagia, in piatti numero. 3

Cena



Cena à quattro piatti à tauola longa,fatta datt’/lluft. 
«Sign. Conte Defiderio Montecuccoli.

‘"Primo ferrino freddo,

In falata d’indinia, in piatti 
Infalata di lattuga, in piatti 
Infialata di germogli, in piatti 
Formaggio,in piatti 
Pafticci di Daino, in piatti 
Daino in bianco con agliata, in piatti 
Lunete piene di battuto d’oftclle, in piatti 
Capponi cotti mezzi alefsi,e mezzi arrofti inte­

ri, injjiatti
Pauom arrofti trinciati con geneftrata,in piatti 
Mangiar bianco ftampato,in piatti 
Perfutto,e lingue di bue infieme, in piatti 
Salami, e fette di manzo, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero
numero
numero
numero

4
4
4
4
4
4
4

4
4
4
4
4

Secondo ferrin o , e caldo.

Oche coperte di maccaroni Vrbinati, in piatti numero 4
Capponi ftufati in piatti coperti di nauoni, con

formaggio tenero, in piatti numero 4
Petti di v itello con praft'emoli ben cotti -, e dati

di fu mata, in piatti numero 4
Daino in bro negro, in piatti numero 4
Lombi di lepre in peuerata, in piatti numero 4
Quaglie in potacchio con cardi, e tartufok poi

fopra, in piatti numero 4
Zuccole finte di vitello battuto, ecodeghe da*

canti,in piatti numero 4
Pafticci di pizzoni, e ceruellato fino con efsi, in

piatti numero 4
Zampette di vitello in doba, in piatti numero 4
Pafticciditripette di vitello, in piatti numero 4

Salfa
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Salfaverde,in piatti numero
Palati di bue rimcfsi alla gradella, in piatti numero

Terzo feruìtio » earrojìo.
Tede di vitello arrofto, in piatti 
Cotornice, in piatti 
Francolini,in piatti 
Galinacci di montagna ,'in piatti 
Lo d ole à otto per piatto, in piatta 
Oliuoni, in piatti 
Vua, in piatti
Torta d’aranzi purgati, in piatti
Cigoti di caprio, in piatti
Moftarda, in piatti y
Starne, in piatti
Ortolani, in piatti

Frutte,
Torte di pere, in piatti V
Caratelli di Tornino, in piatti
O delle sfogliate,in piatti
Pafticci di tartufole, in piatti
Tornino, in piatti
Pere garauelle
Pere fpinole, in piatti
Pome da filo, in piatti
Cadagne, in piatti •*.
Finocchio, in piatti
Cai di, in piatti
Oliue,in piatti
Vua, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

Banchetto

*
 4

»
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D E C E M B R E .

Banchetto fatto dal1’£ccellentifsimo Sisnor Don 
Alfonfo daEfte per le nozze della Sereniisi- 

ma Duchelfa Barbara d’Auftria, 
DuchelTa di F e r r a r a , di fera à dodici 

piatti che furono in tutti quindici.

Si dipinfì tutto ilplaro ddl.t (ala à onde di mare, &  era ap­
parecchiata la tauola a tre marnili, e di pii) vn(opra mun­
tile , che non cadea dalle bande, che filettò quando fi  letto 
ilfreddofenicafcomodi di nifjuno, era qt-tefìo (òpra mun­
tile tutto lavorato di fìnifjìme cimadure di panno à onde di 
mare, con varij meJìrifopra,e 'Vnfopra ad cgnifdivetta, 
vi era vna coperta fv r ì altra piegata fìluietta in fg p j.i 
di varij p.facon paglie fìttili d argento in varij colori 
marmi, le tjttalifittici tc ìtuandof, refluita la f  Inietta di 
fìtto pulita, e candidiffìma. Brano li filarini mofretti di 
mare, che tenevano (ale, p epe, e candii, e f  tteearo. Brd 
allumata ejucjlafila . dall'intorno dilla tavola attacca­
te alfìlaro mofìri marini, comepapero vn triompho di 
Nettuno, chi con maxzp, &  chi con altre cofì, che tutte 
erano torcie, che allumavano lapia tutta, non che la tatto 
la. Era poi per il trauerfìo ddla /ala la tauola de <~Prcn- 
cipi, che portaua tre piatti, che così come dia era pili emi­
nente dell'altra,mojìraua di cfjerppra vno(cogito belli(fi­
mo, e dall'vn capo vi era in vno hcol fcoglio Vna grotta

H li h lutai



tuttafòdrata d ormefin torchino,efaglie d oro,ouefi fìcea 
it bottiglieria delle loro aAlte^e,fifiruì tutto in maioli­
cai &  tutta fife ce fare apofìa a Faenza,perche erano tutte 
'varie, conche, e gufile di mare3ouefi porto dentro la viuan 
da,co fi i tondi erano come cappefante,e cofi fimili,ouefi vi 
de varie,e belhfiime bizzarrie. *7 *ortaitano la viuanda 
certi moflri marini in corpo,tal che vn mojìrofoloportaua 
tutto vn piatto, e giunti alla fattolafi apriuano, e il Scalco 
ne cauaua commodamentefuori del lor ventre il feruitio. 
Brano li dettifalchi tutti vefìiti di vcluto verde, e quelli 
cheferuiuano iprimi piatti, chefurono tre tutti riccamati 
afaglie d oro, gli altri con minorfiefia, e fiporto ogni vi­
uanda con varijfiloni, e inufitati infìrumenti. B quan­
do vennero le loro csilteTgp alla tauola,yiJì apprefien- 
taranofei Dei marini, con conche grandi mar ine,e luma­
che in mano, che diedero da lauar le mani a Dame,e Qaua 
lieri, ma non alle loro zAltef^e, perche glifialchi gli ne

numero 15

numero 1 ;

numero 15 
Pernici

dettono.
7 fimo firuitio fieddo.

Vitelli interi arrofti, impilotati alla Francefa, có 
tcfte,e piedi,e code di moftri marini, in piatti 
di legno argè:ati,ma folo nella tati ola lunga, 
che non Tene mede à quella de’ Prencipi,ma 
ben li vedeano, in piatti 

Pauoni arrofti con piedi, tette, e code di pattu­
me , che pur fingeuano moltridi mare, in 
piatti

Capponi appartati tutti fioriti, pur con tetta, e 
piedi,e code d d l ’ i f t e t r o , m a  variati, in piatti



Pernici in pane alla Francefe, il pan tutto 'dora­
to,e lauorato come vna cappa, in piatti 

Pafticci di vitello finti pefci, tutti à fcaglie d’o- 
, ,  ro , in patti
Salami interi, adorata la fcorza, e à fcaglie, con 

piedi,e tefta di paftume, in piatti 
Cauiaro fatto in ltapa,pur cofa marina, in piatti 
Palla piena di marzapane fìnta pefce, in piatti 
Mangiar bianco in certe lumache di palla di mo 

ftazzuoli,in piatti
Geladia torbida,con pauone fotto, che pareano 

cappe, in piatti
Trutte in biaco,có foglie di cedro dorate,in piatt 
Orade vecchie alla gradella,con tefta,e coda do 

rate, in piatti
Carpioni con foglie di lauro dorate, in piatti 
Rombi grandi fritti conmoftarda, in piatti 
Varoli grandi in pafticcio,dorati,e verdi, in piatt 
Infalata d’indiuia, in piatti 
In falata di lattuga, in piatti 
Infalata di germogli, in piatti

Secondoferuitio, e caldo tutto arrojìo.

Pollanche d’india à dua per piatto, in piatti 
Pafticci di mortadelle di fegato, in piatti 
Pernici arrofte à quattro per piatto, in piatti 
Torta di mangiar bianco, in piatti 
Salfareale, in piatti
Pollaftrini piccoli à fci per piatto, in piatti
Tordi à dieci per piatto, in piatti
Conigli piccoli, in piatti
Ortolani, in piatti
Milze di luzzo,e latte, in piatti
Sardo» fritti, in piatti
Polpette di luzzo, in piatti ■ »\
Anchioue fritte, in piatti
Molecche, in piatti

Hhh

numero 1*

numero 1$

numero 1*
numero
numero

numero

numero iy
! numero *y

numero iy
numero iy
numero iy

inumerò iy
numero iy
numero iy
numero iy

*0.

numero iy
numero iy
numero iy
numero 15
numero 15
numero iy
numero 15
numero iy
numero 15
numero iy
numero *y
numero 1 6
numero iy
numero iy

Trut te
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Trutte piccole, in piatti 
Nauicellesfogliate, in piatti 
Fiadoncelli di palla reale,con pailume di piilac 

chi, in piatti
Paflicci in foggia di pcfce dorati, e dipinti di fu 

mata,in piatti

Terzo Jèruitio.
Lonze di vitello, con fette di cedro, in piatti 
Bracci d’agnello,con fette di limone, in piatti 
Pauohi grofsi con aranzi, in piatti 
Cigotti di montone,con fai fa Francete, inpiatt 
Pollanche atre per piatto, in piatti 
Fagiani à dua per piatto, in piatti 
Beccazze, in piatti
Dotali nello fpedo,impilotati d’aguilla,in piatt 
Trutte in forno, in piatti 
Varalo fchiappato fritto, e rimeflo alla gradel­

la, in piatti
Porcellette di pò fritte, in piatti 
Rombi fritti, in piatti 
Corbi allagradella, in piatti 
Torta di cialdoni, in piatti 
Mo Aarda dizuccaro, in piatti 
Ombrina con Aia falfa, in piatti 
Quaglie,in piatti

Omrto Jcruitio.

Paflicci di carchiofoli, in piatti 
Paflicci di tartufale, in piatti 
Tartufale,in piatti 
Carchiofolicotti con butiro,in piatti 
Carchiofoli rimefsi alla gradella, in piatti 
Pafliccid’oftreghe,in piarti 
Oftrcghealla bragia, in piatti 
Cappe fante, in piatti 
Granci, in piatti

numero
numero

numero « 5

numero

numero i *
numero
numero 15

i numero
numero i y
numero
numero * 5

ù numero i *
numero » y

numero j y
numero i y
numero i y
numero i y
numero i y
numero i y
numero i y
numero * y

numero * y
numero i y
numero i y
numero i y
numero i y
numero i y
numero i y
numero i y
numero 15

Granciporri



Granciporri, in piatti 
Spolette,in piatti 
Canelìrelli, in piatti 
Peutrazze, in piatti 
Telline, in piatti
Cappe alla bragia, in piatti •••
Cappe con olio alla padella, in piatti 
Aranzi fpaccati, in piatti 
Cedri in fette, in piatti

numero 15 
numero 15 
numero 1$  
numero 15 
numero 1 5 
numero 1$ 
numero 1 $ 
numero 1 y 
numero xy

Quandofi leuò cjuejìoferuitio ,filetta anco il montile , 
e fi mutò fané, tondi, faluiette, 

e coltelli.

Quintoferuitio, ejrutte.

Latte miele, in piatti numero 3®
Cialdoni,in piatti numero 3®
Geladia gialla, in piatti numero i S
Pomeroìe,in piatti numero 15
Pome paradife, in piatti numero i *
Pere garauelle, in piatti numero i y
Pere bergamotte, in piatti numero i y
Piftacchijin piatti numero > y
Cardi, in piatti numero i y
Pignoli, in piatti numero i y
Carchiofoli, in piatti numero i y
Vua, in piatti numero i y
Oliue fenz’anime, in piatti numero i y
Caftagne, in piatti numero i y
Gucchiaroli brillìo lati ,in piatti numero i y
Pere guade, in piatti numero i y
Oliuoni,in piatti numero 15
Pome cotte con aneli, in piatti numero iy
Tornino, in piatti numero i y
Formaggio di Lodi, in piatti numero « y
Cottogne cotte, in piatti numero 15 

Finocchi
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Finocchi, in piatti numero
Tartufale fatto la bragia, in piatti numero

QjuJìditde l'acqua alle manti efi Iettò vn altro 
montile » e fi portò in fattola.

Vn trionfa di Nettuno, con fei figure per piatto , 
di zuccaro,che impiua tutto il mezzo della ta 
u ola per il lungo , in piatti 

Ballene di zuccaro, con figurine in cima, con va* 
rie cofe in mano, in piatti 

Confetture in firopo, in piatti 
Cedro con zuccaro afeiutto, in piatti 
Marmellata, in piatti 
Cotognata di Genoua, in piatti 
Copetta, in piatti
Delfini di parta Portughefe, in piatti 
Orade di palla Portughefe, in piatti 
Medaglie piene di palla Portughefe, in piatti 
Codognata, in piatti 
Cielo, in piatti
Albercocc hi in zuccaroin piatti 
Brognedi Genoua, in piatti 
Piltacchea, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Pillacchi confetti, in piatti 
Scogli di palla di marzapano bellifsimi, oue 

erano mazzuoli bellifsimi, e liecchi lauo* 
rati, in piatti

Saluiette, e coltelli, in piatti

«numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero

15
i?

15

15
15
i j
15
is
*5
15
iy
*5
iy
iy
iy
*y
15
15
15

ry
15

Dcfinare



Definare à cinque piatti fatto dal Signor 
Camillo Rondinelli.

PrimaJeruitio.
Galline appartate con tefte, e piedi in buon bro 

do con ouafrefche pelate, efettedipan fot- 
co, in piatti nomerò

Anatre in piftacchi mondi fopra, e pan fritto,
in piatti numero

Pizzonl alla Alemana con fuppa, e oftreghe fot­
te, in piatti numero

Capirota di caftrato trinciato, in piatti numero
Fafuoli fenz’occhi con folcghe, e cotiche fotto, 

in piatti numero
Petti di vitelli in teggiacon porri frittifopra,in

piatti numero
Rii! partati con formaggio tenero,e pana, dilat

te in cartetea, in piatti numero
Pafticci di fegato di vitello, in piatti numero
Mezze tede di vitell’alertato poi cimefsi alla gra

della con pan grattato, in piatti numero
M5zo ftufato in pigliata có carne vergellata,?piat. numero 
Anara faluatica in pcuerata, in piatti numero
Pernice in pezzi in maluagia alla Fracefe,in piatti numero 
Cadetta longa piena di trinciata di manzo co'l

greco,in piatti numero
Tetta di vacca in fette, e in carta, in piatti numero
Agliata, in piatti numero

Secondo Jeruitio, earrojìo.
Pauoni grofsi con fette di limone, in piatti 
Gallinacci di montagna, in piatti 
Francolini, in piatti 
Oche, darne, in piatti 
Cotornici con fette di cedro, io piatti 
Oliue, in piatti

numero
numero
numero
numero
numero
numero
Arzauole

i

S

$
5

5

$

S
s

$
f
s
5

5
5
S

S
$
y
yy
s
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Arzauolecon aranzi, in piatti numero 5
Piuieri con fette di limone, in piatti numero 5
Aieroni con oliue fenz'anima, in piatti numero $
Torta di rouiglia, in piatti numero 1
Sapor di cotogni, in piatti numero $
Fagiani con grani di mel granato ,in piatti numero S
Pernici, in piatti numero s
Lonza di vitello, in piatti numero S
Oliue, ili piatti numero 5

Frutte.
Pome calimane, in piatti runero S
Torta di pome ruggini, in piatti numero 5
Pere bergamotte, in piatti numero S
Pere Fiorentine, in piatti nt mero 5
Marzolini di Fior* nza, in piatti numero S
Carchiofoli, in piatti numero 5
Cardi, in piatti numero 5
Tartufole, in piatti numero 5
Pignoli fritti, in piatti numero S
Mandole bruftolate, in piatti numero 5
Pelacchi pelati, e in greco, in piatti numero 5
Garugli in vino, in piatti numero S
Finocchi,in piatti numero 5
Marzolini di Pefaro, in piatti numero 5
Cavagne,in piatti numero S

Cena à quattro piatti, fatta del dìg. 
Hercole RondinellL

n?rimo feruitio freddo♦
Grue arrofte, impilotate d’aglio ,in piatti 
Pafticci di ceraio ,in piatti 
Su mata cotta in tnaluagia, in piatti 
Gielo con piedi di capretto fotto,in piatti

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 

Lonza



Lonza di porco freddo » e in fette con moftarda, 
in piatti

Tede di cingiate, con ofmarino, e faluia in cola 
- fritte attorno ,in piatti 
Indiuia,eramponzoliininfalata, in piatti 
Lattuga, e meifedanze in infalata , in piatti 
Germogli, e cipolla trita, in piatti 
Pauon trinciato minuto con lucco d’arazi.in piatti 
Cappone in bianco trinciato , con fapor di pi- 

ttacchi,in piatti 
Formaggio di Milano, in piatti 
Salat.ic,cperfuttoin(ìeme,in piatti 
Cauiaro, e bottarga, in piatti

Secondo Jeruitio, e caldo.

Panza di vitella piena allertata,poi rimeflfa in pa­
della, con fctrellinedi perfutto fopra,in piatti 

Mezze tede di vitello in bianco, poi in padella, 
con frittatina fopra, con znccaro, e canella ,.c 
pan dorato attorno, in piatti 

Anatre piene in teggia, con ceruellati, e cardi fo 
pra,e pan fotto.con formaggio graiTo, in piatti 

Code di caftrato in gran pezzi allertate, rimette 
alla gradella, in piatti

Pizzoni pieni cotti in teggia, con cardi di fìnoc 
chi, in piatti

Tortelle di zucche,cotte in buon brodo, in piatti 
Sapor di Nocciuole in piatti alla i'ugliefa 
Tapina, in piatti .
Conigli in pafticcio, in piatti 
Fatticci dilingua di vitello in fette, in piatti 
Z impette di vitclloin tepore,con dattoli, in piat 
Pizzoni, in piatti
Fegato d’oca d’Hebreo in teggia, con pan frit­

to attorno, in piatti
Girtolicon fegatelli di polli in fapor e, in piatti

I i i

numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 

! numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4

numero 4

numero 4

numero 4

numero 4 
numero 8 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 

inumerò 4 
numero 4

numero 4 
numero 4

Terzo
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A

Ter^ofèruitio, e arrojìò.

Lombi di bue in doba, in piatti 
Palati di bue impilotati arrofti, con fiu  faluia, 

in piatti
Pafticcetti sfogliati di capi di latte, in piatti
Lepre bianche intere,con falla reale, in piatti
Pernice impilotata d’anguilla al fumo, in piatti
Pollanche, in piatti
Bcccazze, in piatti
Tarabuii, in piatti
Arzauole, in piatti
Ortolani,in piatti
Quaglie, in piatti
Tortore,in piatti
Retortoli di piftacchi,e zibibo fenz’anima,in 

piatti
Torta di pomi, e codognatadi Genoua, in piatti 
Vua, in piatti

Frutte.

Pere garzignole in caffetta, in piatti 
Pere garauelle bruftolate, in piatti 
Pere guade, in piatti
Cotogne cotte in forno, tolto via il di dentro, e 

piene di zuccaro, in piatti 
Pome cotte,con canellini fopra, in piatti 
Caftagne in foggia di tartufale, in piatti 
Cardi, in piatti 
Piftacchi, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Pere fpinole, in piatti *\
Pome paradife, in piatti 
Formaggio, in piatti 
Pignoli,in piatti
Mandole bruftolate con Tale, in piatti

numero 4

numero 4  
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4  
numero 4  
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4

numero 4 
numero 4 
numero 4 
unmero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4 
numero 4

Deftoarc



Definare à cinque piatti, fatto dal Sig.Ce&re 
Palqualetti à S. A. i'erenifsima, 

e Caualieri.

*"Primo feruitìo caldo.

Suppadipanbruftolato,cón foprabutiro fre- 
fco, c canclla, c buon formaggio, e gropponi 
dipizzonicaialenghi fopra,in piatti numero f

Pafticci di polpe dipizzoni, e fumata diflalata, 
in piatti numero 5

Offelline piccole,piene di mangiar bianco, con
oua racconcie, in piatti numero ;

Suppadi latte di piftacchi, con pafticci d ilan ­
iati trinciato fopra, in piatti numero y

Pauoncelle in cauoli bianchi,con formaggio te­
nero, in piarti numero 5

Anatre domeftiche in bianco,coperte d’agliata,
in piatti numero 5

Capponi ftu flati,coperti poi di peuerata, in piatti numero y
Lattatola in cadetta, in piatti numero y
Petti di vitello ricotti in latte,con fopra battu­

to d’oua, e formaggio, in piatti numero y
Pafticci di capirotata di manzo frollo dentro,

in piatti numero y
Perniciin quarti in greco alla Francete, in piatti numero 5
Manzo ftuflàro.poi datoli delli tagli,crimefToui 

lette di pan fritto, in p iatti. numero 5

Secondo feruitìo arrojlo.

Oche faluatiche arrofto, in piatti 
Ceruioarrofto, in piatti 
R ufolato arrofto, con fua falfa, in piatti 
Piuieri, inpiatti 
Capponi, in piatti

I i i  %

numero
numero
numero
numero
numero

Pauoui



Pauonlgrofsi, in piatti numero
Tordi tramezzati di fallicela, in piatti numero
Fagiani impilotati di falmone, in piatti . numero
Ortolani tramezzati di carne vergellata, in piatti numero 
Quaglie tramezzate di fatticcia Lucchefe, in piatti numero 
Torta di formento d’india, in piatti numero

Frutte.
Moflarda dolce, e Francefe inGeme, in piatti 
Fiadoncini fritti pieni di formaggio tenero, in 

piatti
Pan bruftolato con formaggio tenero Ibpra in 

forno,in piatti 
Carchiofolf, in piatti 
Pereearauelle ribaldate, in piatti 
Pere bergamotte, in piatti 
G rollata di caftagne, in piatti 
Tartufiate, in piatti
Mandole in acqua d’aranzi con zuccaro, in piatti 
Pignoli in acqua d’aranzi, con zuccaro, in piatti 
Pome da filo, in piatti
Cotogni in quarti in forno, con zuccaro, in piatti 
Cotogni interi pieni di zuccaro in forno, con fo­

glie di cauoli attorno, per conferuargli verdi, 
m piatti

Formaggin, in piatti 
Finocchio, in piatti

numero

numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero
numero

numero
numero
numero

*
%
S
S
s
s

f

5

*
S
S
5
5
S
$
S
S
5

*
S
$

Cena



Cena à tauolini tondi, e piccoli,da otto perfone, 
e non piu, fé mite con vn Tq1 gran piatto 

per volta, di quelli che fi Temono 
alla Al emana più gradi d’vn 

bacile ordinario}

Furonofei tauolini, che fcriuendone *imo, s intende fe r  
tutti, & a mio giudicio è feruitio da mangiar 

molto, e dijìare in dolce conuerfatione.

'Primo feruitio.

Vna grande infalata di varie forti di verdure, e 
attorno all’orlo anchioue, maroaca, cauiaro, 
perfutto,falange lingua di bue, in piatti numero i

Secondo feruitio.

In vn grandifsimo pafticcio di vitello, pizzoni,
Quaglie,polpette di vitello, fette di lingua di 
bue,ceruellato fino,dimilze,di mortadella,di 
fegato.

Terzo feruitio.
Punte di petto di vitello in fette, pizzoni pieni, 

gropponi, e polpe di capponi appallati, pol­
pe,e gropponi d'anatre appallate, ceruella di 
vitello,budel gentile in fette,occhi di vitello, 
fette di tettadi vitella,con fuppafotto,inpiatti numero i

Pernice, fagiani, quaglie, brufafo, e ortolani, in 
cauoli bianchi •

Quinto



Lonza di vitello trinciata,quaglie, tortore, lodo 
le,e lattelini di vitello in rete,con aranzi at­
torno all’orlo ,  e fette di cedro fopra gli atto- 
ili. ,  in piatti numero t

S e jìo fru itio .
Pauoni fmembrati,fagiani tagliati,pernici, fran

colini, pizzoni, lombi di lepre, in piatti numero x

Settimo feru itio.
Tre tortelle, vna di pome, vna di fagioli, & vna 

gattafura,e con loro pizzoncini, ìcudeliini di 
mollarda, ortolani numero e

Frutte.
Pome,pere,cardi,formaggio,finocchio, carchio 

foli,tartufole intere fotto la cernice, attorno 
all’orlo pepe, e Tale, in piatti numero i

Definare à gli antedetti tauolini, e l’ifteffo numero, 
ma Temiti con tre gran piatti, come fi chiama 

da noi piatti da meloni, che non fono co 
me gli antedetti,ma ben affai mag 

giori dellordinario.

Primo feruitio .
Nell’vnpiatto fuppedi capi di latte,&oua,
Vn’alcro fuppa di pasticcio trinciato, eoa mal­

li  agi a,
Nel terzo fuppa di ceci bianchi, parte partati, e 

parte nò, con gropponi di cappone fotto, in 
piatti numero i

Secondo



4 3 *

.Secondo fermtto.

Nell’vno dua capponi coperti di tortellctti 
Nell’altro doa anare coperte di cardi,
£  nell’altro palloni ftulati coperti d’oftreghe',

in piatti ” numero J
TerXo feruitto.

P allicci di vitello nell’vno,
Nell’altro vn gran pafticcio pieno di pafticcetti 

da lieta «
Nel terzo pafticcetti sfogliati pieni dimandoU 

te, in piatti numero 3

Quarto Jèruitio.
Ncll’vno vna gran lonza di vitello, conaranzi

fiaccaci,
N . ii’.iltro pulcini Tedici con fette di limone,
Nell’altro ortolani ventiquattro con fcudcllini

di moiiarda attorno, in piatti numero. $

NeH’vnopaooni tagliati confette di cedro,
Nell’altro pizzoni conaranzi,
N ell’altro polanche, in piatti numera 3

Sejìo Jèruìiro.
■ Nell’vno fagiani quattro, con gragnoli di mel 

granato,
Nell’altro pernici otto con oliue feaz’anima,
Nell’altro quaglie dieci con fcudellinifeco di fa 

por d’vua, in piatti numero 3

Settimo



. Settimofruitlo.
Torta domenicale in vno,
Cafatelle nell’altro ,
Offelle sfogliate nel terzo, in piatti

‘Trimo di frutte.
NellVno latte miele, '
Nell’altro Cialdoni,
Nell’altro pafticci di tartufole, pafticci di cardi, 

di finocchio, in piatti

Secondo pur di frutte.
Nell’vno pere di tre forte,
Nell’altro pome,e finocchi, .
N ell’altro formaggio di tre forte., in piatti

Ter̂ o fruìtio pur dèfuni.

Pitocchi pelati in maluagia.
Pignoli con acqua d’aranzi.
Mandole bruftolate con Tale, in piatti

'Ultimo firuitio.

Nell’vno fcatole di copetta, e di codngnata. 
Nell’altro cotogni in gielo,e cedri afciutti.
£  nel terzo Brogne ai Genoua albercocchi a* 

fciutti, e aneli, in piatti

numero j

numerò 3

numero 3

numero 3

numero ;



Banchetto,fatto di fera con bellifsimo apparato, 
con dua maritili, e belle piegature,e con 

gran pulitezza à dieci piatti.
Fatto dal Molto Illuftr. Signor. Marcho de 

Pii a quelli ierenifs imi Prencipi, 
eCaualieri, e Dame,

eTrimo fermio freddo -

Infalate di mefTedanze con picciole fette di ce­
dro, e zuccaro fopra,in piatti numero io

Infalaea di ramponzoli, e germoglila piarci numero io  
Infalacad’indiuia con cipolle trinciate, in piarci numero io  
Infalata di bottarga, e anchioue, in piatti numero i  o
Infalata di polpe di pauon, e capparini con ace

to, e poco peuere, e zuccaro, in piatti numero io
Inalata di polpe di fagiani, e fette ni manzo fa­

lato, in piatti numero io
Lingua di bue falata fritta, e perfucto fritto con

aceto, e pepe, in piatti numero io
Tarantello diflalato alelTo con fiori fopra, in

piatti numero io
Fatticci di trutte,in piatti numero io
Pafticci di lombi di ceraio in doba, in piatti numero io
Trutte cotte in vin bianco con aceto fopra, zen

zaro, nuce mofeara, e canella, in piatti numero io
Capponi appallati freddi con mangiar bianco, 

in piatti numero io
Oraae in bianco con faporgiallo,in piatti numero io
Pernice fmembrate con fette di cedro, e di aran

zi minuti, in piatti numero io
Carpioni accagionati, in piatti numero io
Torte fenzafpoglie, in piatti numero io
Oliuoni,in piatti numero io
Cauiaro, in piatti numero io

K k k Secondo



Secondoferùitio, e caldo, e dì alejjt■ 
e di arrojìi.

Pizzoni cafalenghi arrofto con fuo fugo di limo 
ne, e fette di limone con zuccaro, e pepe, in 
piatti numero io

Francolini arrofti fmembrati con fugo d’aranzi,
e fettolline d’aranzo con pepe, in piatti numero io

Pafticci di manzo falati con aliai fugo dentro,in
piatti numero io

Anatre in pezzi cotte alla polacca, in piatti numero io
Starne arrofto tagliate in pezzi fluiate con zuc-

caro, e pepe, in piatti nùmero io
Polpette piene di vitello arrofto coperte di fal-

fa reale, in piatti numero io
Fiadoncelli di cibibo, e pignuoli, in piatti numero io
Lombi di cinghiato in brolardiero conperfut-

to, in piatti nutriero io
Paflelli di di lamprede, in piatti numehv io
Capponi in bianco coperti di limonea ,;in piatti numero ao 
Pafticci di pala di bue,in piatti numero io
Agliata,in piarti numero io
Tartara, in piatti numero 19
Petto di vitello in teggia con porrea fopra, in

piatti numero io
Mezza tefta di vitello alefla coperta di frittata

conzuccaro,ecanella,inpiatci numero io
Sumata in rete arrofto con (alfafopra, in piatti nùmero io
Pafticci di carchiofoli conferuati, e dattoli, in

piatti numero io
Groftata difardellefrefche, in piatti numero io

Terzo feruìtio, e arrojìo.
Palloni noftrani, in piatti numero ro
Polanche d’india con aranzi fpaccati, in piatti numero io
Starne piene di tartufolc, in piatti numero io

Pizzoni



Pizzoni pieni di battuto di brufafo, in piatti numero 
Pollanchepiene di vifciole, in piatti numero
Tette di vitello in rete, con falfa reale, in piatti numero 
Spalle di caftrato della Mirandola, in piatti numero 
Lepri interi con falfa Francefe, in piatti numero
Cigotcidicaprio, in piatti numero
Torta mora, in piatti numero
Frittelle di datteri, in piatti numero
Quaglie tramezzate di carne vergellata, in piatti numero 
Ortolani con oliue fenz’anima, in piatti numero
Zampette di vitello piene, e impilotate, in piatti numero 
Vua, in piatti numero
Pulcini à fei per piatto có arazifpaccati,in piatti numero 
Tortore , in piatti numero
Capponi, in piatti numero

io
io
io
io
io
io
io
ip
i»
ioio
io
io
io
IO

Frutte,
Patticcidipere, in piatti 
Cotogni in calTetta, in piatti 
Sfogliata di mandole, in piatti 
Pere buone chriftiane, in piatti 
Pere bergamotte, in piatti 
Pome cotte con aneiifopra,in piatti 
Pome càlimane, in piatti 
Tartufole, in piatti 
Cardi, in piatti
Formaggio Panneggiano, in piatti 
Caftagne, in piatti 
V ua, in piatti
Marzolin di Pefaro, in piatti
piftacchi, in piatti
pignoli, in piatti
Oliuoni di Reggio, in piatti
Finocchio fecco Fiorentino, in piatti
Gucchiaroli bruftolati, in piatti

numero IO
numero IO
numero IO
numero IO
numero IO
nùmero IO
numero IO
numero IO
numero 19
numerp IO
numero IO
numero IO
numero IO
numero io
numero IO
numero IO
numero IO

K k k  t Leuate



Levate poi chefupreflo quellepajlcdtfopra, 
fi poje in tavola

la tte  miele ,,in piatti numero io
Cialdoni, in piatti numero 20

Levato ogni cofa, e dato lacqua alle mani, fi levò vn montile, 
e fi mtffero le confetture in tavola.

Gnocchetti Francefi, in piatti 
Aranzi in gielo, in piatti 
Carchiofoli conditi, in piatti 
Frutte in (tropo, in piatti 
Finocchio Fiorentino intero con gamba in zuc 

caro, in piatti 
Mandole confette, in piatti 
Piftacchi confetti, in piatti 
Nocciuote confette, in piatti 
Torte doppie di marzapane, in piatti 
Torte di piftacchi, in piatti 
Piftacchee, in piatti **.
Fogliacci di Genoua , in piatti 
Canelloni bianchi Portughefi, in piatti 
tCanelloni rofsi Portughefi, in piatti 
Gielò in fcatole , in piatti 
Codognata in fcatole, in piatti 
Moniaghe in zuccaro, in piatti 
Saluiette,e coltelli, in piatti 
Mazzuoli, e ftecchi Jui piatti

numero
numero
numero
numero

numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numero 
numerò 
numero 
numero 
numero 
numero 

. numero 
numero 
numero

io
io
io
10

io
i o
i o
i o
i o
i o
IO
IO
IO
I ?
IO
IO
IO
IO
IO



Banchetto di fera fatto dalla Serenifs.Sig.Duchefla 
dVrbino mia patrona, àS. A. e .S’erenifs.fua 

conforte, à noue piatti con belle piega­
ture^ dua màtili, tutto fiorito, cò 

infinità di mortelle dorate:
E fu feruito a carne, e pefce Tempre nell’ifteflb piat­

tole tutti i piatti gradi più dell’ordinario» che 
dua del pari empieuano la tauola.

E ieruitio nuouo, e bilogna giudicio nell accompa­
gnar pefce, e carne nella grandezza 

de i pezzi ♦

’Trìmo feruitio freddo.

Infalata d’indinia,con anchioue,e lingua di bue
fatata intorno all’orlo, in piatti numero

ìnfalata di lattugacon maroaca, e fette di per­
fetta  intorno all’orlo interzate, in piatti numero

Mefledanze con anguilla falata,e fette di fatarne 
. intorno all’orlo interzati, in piatti numero
Bottarga in fette, con fette di limone, e fumata

in fette infieme, in piatti numero
Salmone in bianco,con mandole pelate, e man­

zo falato,con praiTemoli fopra, in piatti numero
Tette di ftorionc accagionato,fette diporco in

doba, con capparini fopra, in piatti numero
Fatticci diluzzo,e lingue di vitello, in piatti numero 
Vn morello d’vn gran luzzo, impilotato di lar­

do,cappone arrotto,e fopra falfa reale, in piatti numero 
Pezzi d’ombrina in bianco,anitra domeftica, e

limonea fopra, in piatti numero
Offrile sfogliate, in piatti numero
Pezzi di ftorione in fpedo, pauone arrotto, con fette

9
9
9

9
9

9
9
9

9
9



44<s D E L L O  S C A L C O
fette di limone, in piatti 

Oliuccon anima, cfcnza, in piatti

Secondo Jeruitio, e caldo.
Varolo in fapore con pollanca d’india, e pan fot 

to, in piatti
Panza di ftorione, e tetta di vitello in bianco có 

dadi di perfutto fritto ,in piatti 
Ombrina in pafticcio, con vitello in pafticcio,. 

in piatti
Polpette di luzzo in làpore, con polpettoni di 

vitello,e pan fritto, in piatti 
Trutta,e pizzoni in fapore pieni con pan fotto, 

in piatti
Pellicci da beta di luzzo sfogliati, pafticci da ile 

ta di vitello sfogliati, in piatti 
Calamarettiin fapore, con lattefini di vitello, e 

pan fotto, in piatti
Meggiain forno,con pollali» pieni, in piatti 
Sfoglie in pottaggio, có quaglie fpaccate, epàn 

fotto, in piatti
Rainain pottaggio, tetta di vaccina piena, in 

piatti
Pollenta di miglio, in piatti 
Muofa, in piatti

Ter̂ ofertiitio arrojìo, efritto.
Ortolani arrolli,cala mari fritti, conaranzifpac 

cati, in piatti
Quaglie arrofto,fardelle fritte, fette di limone, 

in piatti
Vccell etti di Cipri in padella,triglie grillate, in

piatti
Torrorearrofto trutte piccole fritte,con fette 

di cedro, in piatti 
Sapor di vifciole, in piatti 
Pailiccettidi geneftrata,in piatti

numero 9 
numero 9

numero 9

numero 9

numero 9

numero 9

numero 9

numero 9

numero 9 
numero 9

numero 9

numero. 9 
numero 9 
numero 9

numero 9

numero 9

numero 9

numero 9 
numero 9 
numero 9 

Vua



Vuaroflij e bianca numero
Lattefini,e ceruelle in rete,varolo sfilato in rete*

con Tua fai fa, in piarti numero
Occhi di vitello arrofti in rete in ftecco, in piatti numero 
Frittelle Tedefche, in piatti numero
Lodole arroftc,goui fritti,arazi fpaccati, in piatti numero

Quartofèr uìttopur arrojìo.
Rombi fritti con aranzi fopra,pulcini arrofto at 

torno,in piatti
Dentale impilotato arrofto,fagiani con grani di 

mel granato,in piatti
Luzzo fritto,con pernice arrofto,e limoni fpac-. 

cati, in piatti
lonza di ftorione, impilotata, lonza di vitello, 

in piatti
Pollanche con pefce, cappone, e oliuc fenz’ani- 

ma,, in piatti
Torta di farro, in piatti
Moftarda, in piatti
Lombi di lepre arrofti,con sfoglie frrttc, e aranz 

z i, in piatti
Pauoni d’india con pezzi d’ombrina arrofto, in 

piatti
Rctortoli di datteri,& anime di melone, in piatti
Polpe di cappone arrofto,con carpioni fritti, in 

piatti
Fegato di vitello fritto,milze di luzzo, e fegato 

d’ombrina, in piatti

Frutte.
Torte di mangiar bianco, in piatti 
Sfogliate di pignoli, e vua palla, in piatti 
Oftreghe in caftetta, in piatti 
Offelline piccole, in piatti 
Pere garauelle, in piatti 
Formaggio} in piatti

numero

numero-

numero

numero

numero
numero
numero

numero

numero
numero

numera

numero

numero
numero
numero
numero
numero
numero

Pere

9
9
9
9

9

9

9

9

9
9
9

9

9
9

9

9

9
9
9
9
9
9



Pere Fiorentine, in piatti numero 9
Pome paradife,in piatti numero 9
Carchiofoli, in piatti numero 9
Carchiofoli in forno,in piatti numero 9
Tartufole, in piatti numero 9
Cardi, in piatti numero 9
Oliuoni, in piatti numero 9

Data l’acqna alle mani, e Iettata la toHaglia, 
fi pojèro in tauola.

Yn Bacco di paftume con vue intorno, in piatti numero 9 
Vna ftatua ai zuccaro che era vna Cerere» in 

piatti
Codognate di Genoua, in piatti 
Piftachea,, in piatti 
Brogne di Genoua, in piatti 
Marmellata, in piatti •*»
Copeta, in piatti 
Gcladia, in piatti
Cedri interi in zuccaro afeiutto, in piatti 
Confetture bianche di più forte, in piatti 
Saluiette, e coltelli, in piatti 
Mazzuoli, e (lecchi, in piatti

Cena di pefee à cinque piatti, fatta dalt’111 Sig. 
Jcipion Giliol alla Serenifsima Duchelfa.

numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
nùmero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9 
numero 9

HPrimo feruitio freddo.
In filata d’indiuia, in piatti 
Iniaiacadi lattuga,in piatti 
Infalata di germogli, in piatti 
Maroachc ipaccate, e intere eoa olio, aceto, e 

pepe, in piatti

numero $ 
numero j  
numero $

numero j  
Ancbioue
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Aringhe, in piarci
Mioramenti Talari in morelli con olio, e aceto,» 

pepe, in piatti
Pafticci di mioramenco frefeo, e in morelli, in 

piatti.
Taranrello in fette, e confette di limone, in piat 
Salmon in cadetta, in piatti.
Formaggio di forma* in piatti 
Cauiaro con fette di cedro, in piatti

Secondo f r u i i  io , e caldo.
Tortelli di monete di zucche, in piatti 
Lazzi alla Alemana, in piatti 
Pezzi di tonno focroftati coperti di carnato, in 

piatti
Tcnchc grolle in rouigliajn piatti 
Spi gole grolle in bianco ,'in piatti 
Raina in cali, tra, in piarti 
Pafticcetti di calamari pièni, in piatti 
Storione in Tapor, in piatti 
Agliata, in piatti
O (felle sfogliate piene di mandolata, in piarti 
Luzzo in pafticcio difeafaco coperto di fapore 

di piftacchi, in piatti
Linguatolein bianco con'falfa Francefe, in piatti

Terzo Jèruitio fritto.

Trutte piccole fritte con pratfemoli fritti,in piatti numero 
Torta d’amtto,in piatti 
Storione in fette allagradella con fette di cedro 

in piatti
Sole mezze fritte, e aperte piene d’anchioue, e 

riferate,e grilate, in piatti 
Salfa d’anchioue, in piatti 
Rombi fritti con moftarda Francefe, in piatti 
Lumache in gufeia, in piatti
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numero %
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numero S
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numero y
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numero y
numero 5
numero . 5
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numero y
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numero y

numero y

numero y
numero y
numero y
numero y

Meggia



Meggia (chiappata fritta eoa aranti fpaccati, e
pepe, in piatti numero

Lamprede fritte , in piatti numero 5
Dentali alla gradi Ila con Tua (alfa, in piatti numero 5
Agu (celle fritte con fette di limon, in piatti numero S
Sarde frefche fritte, in piatti numero 5

Frutte.
Latte miele, in piatti numero i o
Cialdoni, in piatti »*• numero IO
Carchiofoli, in piatti numero 5
Cardi,in piatti numero 5
Pere bu one chnftiane, in piatti numero S
Pere Fiorentine, in piatti numero s
Pere garauelle calde, in pia f ti numero s
Pome calimane, e paradife^ in piatti numero s
formaggio, in piatti numero s
Tartufole, in piatti numero $
Vua, in piatti numero s
finocchi, in piatti numero $

I l  FI NE DE I  SECONDO LI BRO.

DELLO



D E L L O  S C A L C O
D EL S I G  G I O  B A T T I S T A

R O S S E T T I .

L I B R O  T E R Z O .

D ella  varietà delle 'viuande 3 che di ama cofa 
f i  pcjjono fare.

A ve  n d o io nell’antècedente libro' 
fcritto alcuni banchettile cene,e de 
(inal i vari;,che di tanti ch’io hò or­
dinato a’ miei Signori,e amici in ta­
ti anni ch’io fò quello vfhcio,mi fo­
no venuti à memoria, non crederò, 
che damale lo fcriuerc le viuande, 
che io altreli hò ordinato di tutti 
gli animali,vecchi,e pefei, che io mi 
ricorderò: e co fi di qualche altra co 
fa, di che fi pofsi cauare varie v inan 

de. Nemiparfcriuereilmododicucinarle,e condimento lo' 
ro ; si perche, fendo io Scaldo de’ Trcncipi, mi balla folo ricor­
dare le viuande per aiuto della memoria de’ Scalchi principiali 
ti de’ Prencipi ; poi che certa cofa c , che ogni Prcncipe hauerà 
Cuochi, che à i cenni ch’io faccio, l'intenderanno bcnifsimo : 
non intendendo difarl’vffìciodcl Cuoco, mali bene dello Seal 
co in quello che faprò. Oltre, che c il Sbugo,& eccellente Cuo- 
co,al fuotempo bartolameo Scappio., ne hà lungamente fcrit-
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to,e molti altri,e antichi,e moderni,coli come anco non entre­
rò, che faria cola debile, in dire il tempo, che portano le carni 
da me fcritte in cuocerli coO bolliti,come arrolli,poi che l’efpe 
rienza,in vna fola volta lo moftrard allo Scalco, e fecondo la le­
gna^ diligenze,che vi fi polTono vfare, come pergottrbollentif 
fimi,e cofe fimili : ciò lafcio, e mi pongo à parlare delle viuande 
che fi polfonocauare:e perche fon certo, che infinite, e d’ogni 
cofa fe nc potranno fare dauàtaggio di quelle ch’io fcriuo, che 
non mi fono fouuenute, òche io non liò faputo: nondimeno 
quello ch’io dico, potrà pur anco feruire à rifuegliarc gli inge­
gni de’ Scalchi,dèfiderolì di feruire à trouarne delle non più 
trouate:aggiungendoneefsialtre tanti,e d’auantaggio, poi 
che,chi fa quello che gli fouuiene, mi pare che non deue ciler 
biafimato.

t̂ernaria delle viuanch, cheJtpojjòno 
fare del Bue.

La lingua del bue fi fala, e af­
fo ma .

Si miiìalta perno moltotépo.
Si fà in pafticcio intera.
Si fà in pallicelo in fette »
Si fà arrofto impilotata, e len­

za,intera, ma prima cotta.
Si fà in fette arrofto impilota­

te , ma prima cotta.
Alefi'ain biaco có pralTemoli, 

ò menta fopra.
Si fà intera in pottaggio, pie­

na, e vuota.
Doppo aletfa in fette dorate.
Doppoaleifa in fette grillate, 

con pangrattato.
Doppoaleifa in fette in capi- 

rotata .
Alclfa in fette, e in dobba.

In fette i n brotardiero, è inte­
ra .

In fette fotto geladia torbida, 
e chiara.

Intera,e in fette,coperta d’infi 
nitifapori.

Coperta di mangiar di palla 
varij,come al capitolo delle 
palle.

Coperta di nauoni,e cardi,e fi 
miti.

Aitila in ba(loni,e fette fritte.
Alclfa,e in fette, rimelfa in bro 

do buono,e pepe.
Alclfa, e inuolta in paflume di 

vitello.
Intera cotta, mezza alefia,e 

mezza atrofia.
Aleifa,e in fette, e mentre è cal

da



da in pane, con Tale, e pepe.
Salata,e cotta, pelata, e ribolli 

tain buon brodo.
Salata, e in fette lunghe, e qua 

dre fritta.
Aletta,e in fette in fraccattea.
Alctta,einfettcauolrain frit- 

tatine,con zuccaro,e canel- 
la .

Aletta, e coperta alla gradella, 
con pan grattato.

Aletta, e in teggia in forno.
Aletta, e in cafatellc.
Stufata in pignata.
Aletta fpaccata intera in padel 

la,con porrea, ò altro fopra.
Aletta fpaccata>e in teggia, co­

perta di piftacchi.
Alefsa,e in fetelle sfogliata.
Aletta,e in fette tramezzata di 

formaggio tenero.
Alefsa,e in patticcio da lieta.
Alefsa,quali cotta, e in polpet 

te piene arrofte, e nella ftef. 
fa foggia in polpette in fa- 
pore.

Aletta, e in fette con maluagia 
alla Francefe.

Alefsa, e in dadi in mineftra , 
come lendini.

Aletta per farne tomafelle.
Aletta, e in fattìccia da mangia 

refrefea.
Aletta poi arroftita,poi con­

cia alla Pollaca.
Alefsa poi arroftita, e rimetta 

incauoli.
Aletta, e in peuerata.
Alefsa, e in baffoni ioffrittacò

cipolle, ò porri.
Alefsa,e in fette in guazzetto.

D el palato dibue.

Del palato di bue fi fanno pa- 
fticci interi, e in fette.

Alefsati con varij fapori fo­
pra.

Alefso,ein fraccafsea.
Alefso poi con fette di lardo 

inretearrofto.
Alefso,e con pan grattato, gril 

lato.
Alefso, c in carta.
Alefso,e dorato.
Alefso, e in fette in intingolo.
Arrotto in pezzi prima cotto, 

tramezzato di perfutto,ò fu 
mata.

Delle guancie.

Guancic di bue in patticcio.
Guanciedibue,prima cotte, 

poifraccafsate.
Guancie di bue in teggia in 

forno.
Guancie di bue alla Pollaca, 

con cipolle, efenza.
Guancie di bue fritte alla Cor 

fa.
Guanciedibuecon varijfapo 

ri.
Guancie di bue, con mottarda 

Francefe.

Occhi di bue.

Occhi di bne in patticcio.
Occhi



Occhi di bue fraccafsato.
Occhi di bue fritti alla Corfa.
Occhidibueinteggia in for­

no.
Occhi di bue convarij fapori.

Grugno di bue.

Grugni di bue in pafticcio.
Grugni di bue fraccafsati,e fu 

perfati.
Grugni di bue fraccafsati.
Grugni di bue fritti prima cot 

ti.
Grugni di bue» con moftarda 

Francefe.

D el callo del bue»

Il callo del bue, ben cotto con 
agliata.

Il callo del bue bé cotto in fet­
te falato con aglio.

Il callo del bue bc cotto infet 
te alla graticola con pane, c 
fenza.

Il callo del bue cotto,poi in 
fette in pafticcio tramezza­
te di fumata, ò perfutto, e 
fenza.

Il callo del bue dorato, e frit­
to .

Il callo del bue ben cotto, e in 
fette, tramezzato di perfut- 
to,con pane alla Franccfa.

Il callo del bue ben cotto in 
fette in carta con dadi di an 
chiouefopra.

Il callo del bue ben cotto, e in

fette in capirotata.
Il callo del bue ben cotto, e in 

fette {òpra buone fuppe.
Il callo del bue ben c otto, e in 

fettemiflaltoin ceci infran 
ti, òfagiuoli>e tutti i legu­
m i.

Il callo del bue ben cotto, e in 
fette alla Boema, con cipol­
le, c fenza.

Il callo del bue ben cotto, e in 
fette in fraccafsea.

Il callo del bue ben cotto, e in 
fette ricotto ftufato all’Ale 
maua.

11 callo del bue ben cotto, e in 
fette,con moftarda Fra nce-
fe.

Il callo del bue cotto,e in fette 
con tutti i fapori.

Il callo del bue ben cotto, e in
fette in corbio alla nuda brà­

gia .
Il callo del bue ben cotto, e in 

fette, e rimefso nello fpedo, 
tramezzato di fumata,con 
fuafalfa.

Il callo del bue ben cotto, e in 
fette,e fritto, e in herbicine 
alla Francefe.

Del petto del bue fuori del ca llo .

Aleflfo in bianco il petto di 
bue.

Ben cotto, e in fette fopra fup 
pe,

Ben cotto, e in fette coperto 
dinauoni.

Ben



Ben cotto in fettelle infarina­
to fritto.

Quali cotto, e in fette impilo­
tato.

lArroJlo con fua fa lfa .
Ben cotto, e in fettelle dora­

to.
Ben cotto, e in fette rimelTe al­

la gradella .
Ben cotto,e in fettelle in carta 

con lardo.
Ben cotto, e in fettelle in do- 

ba.
Ben cotto in fette co pan grat 

tato alla gradella.
Cotto, e in fette fra fette di 

perfurto rimelfo in forno.
Si ferite della medolla perpa- 

fticci da lieta, per far toma­
felle.

Per far tortellettiin vece dipa 
zetta.

Si fcrue in certi fotto flati.
Per feruirfene in cambio di bu 

tiro in mangiar di palla.
Per metter fopra fette di pan
Per metter in paflicci interi.
Si mangia fopra pan bruftola- 

to calda.
Si ferue perfàr fuppe.
Si ferue in groflate.
Si ferue con pan bruflolato.
Si ferue in fiadoncelli.
Si ferue in palle sfogliate
Si ferue in tnnzata di manzo, 

òd i vitello.

Deificete di bue.

Il piede di bue bollito, c cot­
to, c in doba lì ferue fofirit­
to .

Cotto coperto d’agliata.
Cotto, e adorato in padella .
In teggia in forno .
Cotto, e accagionato, e in pa 

della.
In pafticcio fenz’ofla.
Cotto,e infarinato,e fritto.
Soffritto con cipolle.
In potaggioOngliero .
In fapor alla Francefe .
Alefl'o con moftarda France­

fe.

D el lombo di bue.
Lombi in polpette in fapor.
Lombi in bianco coperti di a- 

gliara.
Lombi in brafuole fritto.
Lombi in pafticcio intero, e 

Infette.
Lombi in polpette,e in paftic­

cio.
Lombi milfalto, e inueftito 

con carne ben battuta fala­
ta .

Lombi alla Alemana con fup- 
pa fotto.

Lombi alla Polacacon cipolle 
intiere.

Il lombo in doba.
Illombo frefeoarrofto impi­

lo tato con cipolle, c fenza .
Lombi



Lobo ftufatoin teggiainfor­
no.

Lombi in polpette arrofte.
In polpette apperte in teggia.
Lombi in brafauolccon fette 

di lardo alla gradella.
Lombi in polpette fotto (late 

in pignata.
Lombi coperti de tutti i fapo- 

ri al capitolo de i fapori.
Lombo ftufato con maluagia, 

e fpeciarie có fette di lardo 
arrofto.

Lombo foperfato con fpecia­
rie, e arrofto .

Lombo ftufato in pignata alla 
Alemana.

Della cofcia.
Della cofcia falata, & affama­

ta.
Cotta,e in fette in doba poi in 

padella.
Cotta in fette accagionata.
Per far fatami.
Doppo cotta per farne intin­

goli.
Doppo cotta in fette dorate,
Cotta in pignata calda, e fred 

da.
Cotta, e mentre è calda dato­

li de’ tagli , e mefloui fette 
di pan dentro poi ftufHnata 
per vn petto.

Cotta alla Alemana con ca­
ptici.

Cotte alla Alemana con ci­
polle.

Della cofcia tutto quel, che fi 
è detto di fopra del lombo.

Cotta alla Alemana ftufata có 
fpeciarie.

Corta, e fredda in fette ò trin­
ciata in infalata.

Trinciata in brodo buon, e pe 
pe.

Trinciatacon medollain a f ­
fe tti.

Trinciara con capir otata*
T rinciata in fracaft ea.
Trinciata per empir zucche 

more con buon fomaggio, 
fempre intendendo prima 
cotta.

Trinciata per far paftumi.
Trinciata in palticci da lieta.
Trinciata per trameggiar Tup­

pè.
Trinciata con fugo d’aranzi, e 

in pignata ripulita alla Pu- 
gliefe.

Della tetta di vaccina.

La tetta in pafticci, e intera.
Stufata in pignata piena, t  

vuota.
Prima cotta, e in fette fritte.
Prima cotta^ e con pan gratta 

to alla gradella.
Prima cotta, e infette dorata.
La tetta arrofto piena, e vuota 

in rete, e lènza.
Tetta in forno.
Doppo cotta lòtto fiata in for

no.
InfracalTea.

Prima



Prima cotta» e in teggia in fet­
te .

E  di più quel che fi fà del callo 
inbianco con praflemoli fo 
pra.

Se ne fan pafticci per feruir cal 
di, e freddi, e del freddo di-

. fcaflatoli cauano.
Pafticcio difcaftato, e in fette 

per fer frittate rognofe.
Pafticci difcaftato rifcaldato 

co latte di pignoli,ò piftac- 
chi,ò limili.

Pafticcio dilcaftaao rifcaldato 
con tutti i fapori al capito» 
lo de'fapori.

Pafticcio difcaftato con tutte 
le falle al capitolo delle fal­
le»

Pafticcio difeaftato!» er/fcalda 
to in cauoli, e in tutte le mi 
neftje.

Pafticcio difcaftato in tutti i 
legumi rifcaldato.

Pafticcio difcaftato, e fette fra 
caftato.

Difcaftato in fette, e dorato.
Difcaftato in fette,e in carta.
Difcaftato in fette,e in teggia.
Difcaftato in fette per trame­

n ar fuppe.
Difcaftato, e in fette, e rifcal­

dato nel fuo fteflo fugo.
Pafticcio difcaftao battuto p 

far frittate rognofe.
Difcaftato, e in fette per met­

ter attorno ìinfelatc,ò àal 
' tro .

Difcaftato, e infette freddo co

falfa Francefe, ò Italiana.
Difcaftato, e battutofoprai 

fuppe Tedefche di pan frit­
to.

Difcaftato, e battuto per em­
pir rolli, e lefsi.

Difcaftato, e battuto in molte- - 
palle.

Difcaftato, e battuto, e rifcal­
dato nel fuo ftefto fugo.

11 limile di tattili pafticci di 
carne per non lo replicar 
più,mi paranco di dire, che 
non feria gran co fa chi non 
intédefte l'vfficio dello fcal- 
co potefte dire che non me­
te cóto il! dilcaftar pafticci 
per far le foprafcritte viuan 
de poi, che la prima fp e fa 
noi comporta a chi rifpon 
do,che ciò lì dice chi hauef- 
fe come' fpefto intrauiene 
molti pafticci fatti, e in vii 
bifogno ne volefte cauar 
più leruitij,poi che tutti nò 
lì poftb.no feruir fe non quel 
che porta il feruitio, e puoi 
anco(feruir per chi non ha- 
uefte, che vn paftizzo loto, 
che non baftafte al fuo ferui 
tio per cattarne viuande da 
fupplir i  tutti li piatti, ò 
per cauar più viuade, e mol 
te altre cofe, che tutto dì 
polfono accadere.

Delle trippe.

Le trippe in boon brodo.
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Le trippe con formaggio.
Le trippe in padella foffritce.
Le trippe in pafticcio.
Le trippe con fuppa fotto.

Trippe per coprir anatre, e 
limile.

Le trippe in teggiain forno.
Le trippe in potaggio.
Le trippe in capirotata,e ribu 

lira.
Le trippe, e taiadelle in più 

m odi.

Del budel gemilo;

Budel gentile pieno.
Budel gentile in fette con for­

maggio .
Budel gentile in fette in padel 

la .
Budel gentile in pafticcio.
Budel gentile con fuppa fot­

to, e come le trippe.

Memoria ie lle  viuande, che f i  catta- 
no del vitelle .

Vitello intero feorticato, e itn 
pilotatoarrofti.

Della tefta.

La teda cotta in bianco coper 
ta d’infiniti fapori, e fenza.

Teda C nz’ofio pien?.
Teda in pafticcio.
Tefta co pan grattato alla gra 

della.
Teda di vite Ilo fo tto data.

Tefta intera mena aletta, e 
mezza arroft.

Tefta per far molte inuéfttio- 
ni.

Tefta coperta de tutti i legu­
m i.

Tefta copta di tutte le pafti.
Vitello intero pelato, earro-

ftò.
Tefta arroftò, e in rete, è lènza, 

tefta in forno.
Teda con frittadc fopra.
Tefta dorata.
Tefta ftufata vuota, e piena.
Tefta fredda in banchetti fi fin 

ge d’altri animali.
Tefta in bianco fredda carica 

de confetti per il feruitio 
freddo.

Tefta in tutti i potacchi.
Teftaall’Ongaracon cipolle.
Teda ftufata alla Alemanacó 

fapor giallo fopra.

Della lingua del vitello.

La lingua miftàlta.
In pafticcio intera.
Dualiugue fpaccate piene in 

pafticcio.
Dua lingue fpaccate piene, e 

grillate.
In pafticcio in fotte tramezza 

di codeghe prima cotte.
Si fa arredo impilotata, ò iti 

rete.
Si fà con fette arrofto tramez­

zata di fumata, ò limile.
Alefta



Aletta in bianco con praflepio 
li, ò menta, ò lim ili.

Si fa falpamentata.
Si fa in pptacchio intera piena 

e vuota.
Si Eain pezzi in teggia.
Coperta de tutti iupori,ò lai 

fe.
accagionata.
prima cotta poi dorata intera 

ò in pezzi.
doppo cotta intera grillata, ò 

Spaccata con pan grattato.
Alefla intera, ò fpaccata, ò in
• fette in doba.
Io fette, ò fpaccata fotrogela 

dia torbida,òchizra. .
AlelTa inbaftoni fritta con pa 

fritto.
Alefla poi in fette li ricuoce in 

buon brodo con pepe.
In fette in fraca,flea.
Si coce prima poi fpaccata in 

frittadine.
Stufata in pignata.'
Si cooc e pòi fpaccata in padet 

la con porrea fopra...
Si cuoce poi in fettoline à con 

eia, comelafagne. ,
Se ne fanno polpette arrofte,e 

infapore.
Alefla in fette insaaluagia al­

la Francefe. .
Alefla pefta in m ineftra.
Roftita allaPellac cip 

le, e fpecie.

NbH fcriuodcl grugno, pèdi 
grugno, nè di orecchie di vi

• tello, poi che non portala 
fp efa, non elfendo viuande 
efquifìte,che li guafti per lo 
ro lateftadel vitello.

Delle ceruetla del vitello »

Ceruella in panata con il latte 
damandole, ò con altri lat­
ti •

In torta.
1 oca fletta con capi di latte
In fette, & in groftata con for­

maggio tenero.
Si frigge in fette.
In fette,e dorate in padella.
Auuolte in rete,infrittadine 

con zucc aro, e canella.
Se ne fanno Irzittelle.
In teggia in fórno.
Se ne tannp.fiadoacini fritti
Sene ( i Groftace.
In dadi piccioli fopra fuppji 

in buon brodo.
Si fanno tartanebaftardecon 

pifcacchi.
In ballote con polpa di cap- 

. pone in lapore.
In guifa di grancclle, ò cappe.

fante.
In tartara.
Paflate con formaggio tenero, 

«pan fritto..
Alla Alemana con fpeciaric.
Se ne fanno pafeunn da ùnpii c 

budelli *
. Si cuocoqo auuolte in rete, j*  

padella,& arrofee.
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Se ne fanno pafticdi sfogliati >
e n ò .

Se ne fanno cafatelle.
Se ne fanno minefere con vuo­

ila, e formaggio.
Se ne fanno capirotate.
In dadi piccoli in brodetto •
In fìadoncelli fritti.
Maritate allaFrancefe.
Fritte con rutti i fapori fopra.
Fritte con tutte le (alfe fopra.
In teggia alla fiorentina.
Fofte in mezzo i  vna cipolla 

vuota.
Poi cotte inficine alla Pollaca.
In rete,' e impilotate còti pro- 

feiutto nello fpedo, con fua 
fai fa.

Cotte in pafticcio, poi difcaf> 
fate, Se acconcie con fapor 
di ribes .

In hérbicine maritate.
Accagionate.
In fette in carta.
Cotte poi con il pan grattato 

rimeffe nella gradella.
Prima cotte e in retortoli,con 

piftacchi, & pignuoli.
In dadi con dadi di pane in pa 

nata.
Inrauioli.
In tortelli con la fpoglia.
In bocconcon butiro, & for­

maggio, come maccaroni.

J)e[Tocchio del vitello »

Occhio in bianco có tutti i fa* 
pori fopra.

: In bianco con tutte lé falfe (o- 
pra.

In teggia alla Fiorentina •
In rete impilotato di prefeint 

to nello fpedo.
In ftecchi arrofto con falla rea 

le . ;
In Pafticcio.
In pafticcio poi difcafsato có 

lapori di piftacchi , A  di pi­
gnuoli .

In potaggio.
Con herbicine alla Francete.
In fette, & in carta.
Spaccato; ma tutti prima cot­

ti , fe ben non fi dice, poi ri 
mefso con,pan grattato nel 
la gradella.

In capirò tata.
Spaccati in padella.
Cotti in forno tramezzati di 

prefeiutto.
In fracafsea. .
In pane alla Francefe .
A ccagionati.
Dorati fopra pan dorato.
Con cipolle all’Ongara «
Sottoftati.
Spaccato, e pieno.
Stufato con porri interi •

De Uttefmì, ò «ùmile 
di vitello.

Lattefino impilotato, earro- 
fto.

arrofto in rete,e fenza.
tramezzato di perfetto» ò  fal- 

fìcqa, c eoa varij fapori,  e 
fenia. m



In (lécco alla gradella. 
in faporconpanfotto. 
iafraccafsea.
{tuffato. 
accarpionato. 
in potaggio in più modi. 
in fette in forno»tramezzato 

ditomirió. 
per empir bòlliti. 
fritti per coprir irrotti. 
incapirotata.
fopra à fuppe di latte di man­

dole.
con fette di cipolla fritte •' 
dorato, 
in  pafticcio. 
in padella.
in dadi piccoli con herbicine. 
in piccoli bocconi fritti con 

{alliccia, 
ìli tomafelle, 
marinato * 
allaFrancefe. 
con callo,oua, & hetbette. 
in fette fopra à  cottiche alla 

gradella.
in concia di tartufo le. • - ■ : 
truffato,con pèueratafopra. 
bat tntò per empir p Ollaftri, ò 

pirronijò Umili.

Dclfetto delviteBa*

Petto di Vitello in fette freddo 
coti moftardaFràncefe. 

cotto prima, poiin fette i»c*-

Eirotata. 
ianco.

pieno alla Lombarda..

in buon brodo, 
in brolardiero pieno, & vuo­

to .
in cadetta pieno, & vuoto, 
fottoftato pieno, e vuoto • 
in reggia.
coperto di Cardi'di finocchi, 

ecofe Umili, 
arredo in rete, Se fenza. 
con fuppa pieno có oftreghe.’ 
con tagli in brodo negro. 
in pezzi fottoftati. 
per far confumato. 
in fette freddo iafalfa • 
{àlpamentato.  . 
fiato in aglio.
fiutato alla Pollaca con per- 

Tutto,e fpcciaria intera, 
in doba, &  in padella, 
in padella con porri, e cofe fi* 

m ili.. 
dorato. 
alla gradella.’ 
in pezzi fopra zucche. 
•coperto d’infiniti fapòri, 
accarpionato.
. in forno con frutte diuerfe. 
alla Alemana con cipolle iute 

re.
in patteggio reale, 
in brodo giallo con perfetto, 

epanfotto. .
in patticelo,poi difeaflato con 

fapor di piftacchi ricotto. 
in herbicine alla Francefe , c 

paàfritto.

Della



Dilla Ionica del vitello.

La lonza del vitello fi può có- 
direi tutte le foggie, nelle 
quali £ condifce anco il pct 
to, il che non darò à replica 
re per efser fopcrfl uo.

La lonzadi viteUo»mezza aleA 
&,& mezxaarrofto, c tutta 
intera.

mezza alefsa, & mezza aqro- 
fto, e tutta incera.

(lata in doba.
tutte due attaccate infiem,e ar 

rollo.
irrotte.

Del rogtum di vitella.

Del rognone le ne f i  fractaf- 
fea (oprail pane.

Del rognone fi potìnófatotut 
te le viuande dette del latte 
duo, le quali taccio per non 
far tante repliche. '

11 rogtioneii fa arroftoiorete, 
«lenza»

Del cofcUttndiviteSr,

Del cofeietto di vitello fi fan* 
'no polpettoni gradi per fer 
uicij caldine freddi . 

fi fan polpettce piccicdt arro­
llo con infinitiiaporiu. * 

fi fanno polpette chiude in (à- 
pore.

fi duino polpette aperte in te-

fame, con battuto (opra, «ènza.»
fe ne fanno polpette in d o b a .. 
Del cofeietto battuto fi Si pa­

ttume in rete.
Il cofeietto battuto fi fà anco 
. in fapori,e limili.
Il cofeietto trinciai;*, fi ferue 

con faporpdivua pa£sa,Sc 
altri fòpori.

Del cofeietto fe ue fanno b ri 
iauole.

fe ne fanno pottaggi alla Fio­
rentina*.

(è ne fanno pottaggi in fracafi- 
feaaU’Vnghera. 

polpette in tocchetto alla Fio 
renana.

Ilcofcietto ftuffarro,e all’Ale- 
mana, con pan fritto. 

cotto trinciato,ficotto in bua 
brodo con pepe, . 

cotto trinciatOjf (cotto in buó 
brodoper tramezzar Tuppè 
infórmaggiate.

Del cofeietto fi fanno pafticcì 
per feruitij caldi,& freddi, 

fi faijrtopolpettoni ùv.paftic- 
. ciò-, che di(cafsand*gU (c 
ne fanno altre viuande.

(è ne fanno polpettine in pa­
ttic i* .,

fe ne fanno patticci da lieta.
L ixo fcm ti'fi fanno; atroftq,
\ dupiinfieme «con le gambe 

incroci iate* _ .,
Del colcietto trinciato fi fi 

fracafsea. 
fifàcapjcMtafa.

s’empiono



adempiono iucche, 
in fettelle,in tegami.
Del cofcietto fi fanno polpet­

te Anfore. ‘
fe ne fanno ballotte,e s’empio 

' nocauoli,elattughe,ecipol 
le,e fimili. 

polpette in bavetta, 
polpette aperte in brodo ne­

gro, con piftacchi-.
Del cofcietto trinciato, ricot­

to in fapore,con vuapalTa,e 
fimili.

trinciatole co fettelltnedi per 
fatto in sfogliata, 

cotto, e battuto, c rimefso in- 
fierne in reggia, 

cotto, e battuto, e rimefso in- 
fieme in rete nel {pedo, con 
fuafalfa.

Del pafticcio del cofcietto di 
vitello,fi cauanole iftefse 
viuande dette del cofcietto 
del bue.

fè ne fanno falficcie.
Del cofcietto iftefso le no f i  

pedo.

Lette T̂ onpette di vitello.

Se ne fanno varie geladie, col 
pelo,e fenza. 

fe ne fan no infialate, 
fi fanno coperte di ge radia, 
fi fanno in bianco piene,e vuo 

te<
fi fanno in vari; fapori: 
fi fanno in bianco coperte con 

infinite falfe.

fi fanno in teggia fpaccate. 
fpaccatéfifriggono con cipol 

line, ò altro.
fi empiono di falame,e cotte 

in herbiciné.
fi fanno in forno alla Pollaca, 

con fpeciade Intere,e pelle, 
e con cipolle.e fenza. 

fi fanno in bianco, poi ricotte 
àguifadi tartufale allUbru 
cefe.

fi fanno arrofto piene,e vuote, 
impilotate, e lènza, 

fi fanno in pafticcio piene,e 
vuote»

fi mettono in doba,poi fritte, 
fi accagionano, 
fi mettono alla gradella, 
fi fanno ftuffatte. 
fi fatano, e cotte in ceci infran 

ti,e limili.
fé ne fanno fraccafsee. 
fi fanno in pottaggio gratina­

ti»
fi cuocono in maluagia alla 

Francete, con fuppa lòtto 
di pan bruftolato »

Della teftadel vitello fe ne fan 
no i  feruitij ch’io hò detto 
della vaccina, & fono afsai 
migliori.

Lei fégato di vitello.

Il fegato intero impilotato ar 
rollo .

in bocconi impilotato arro­
fto.

intero in rete»
inbocco-



In bocconi in rete. 
alla Fiorentina in reggia*
Del fegato fe ne fanno calate- 

-le*
fe ne fanno graffate con per- 

futto.
I l  fegato con zoccola, lardone 

rete arraffo.
Il fegato in pafticcio intero, & 

infette.
in padella in fette. 
fe ne fanno tomafelle. 
fe ne fanno mortadelle pedo, 

&  intero.
fe ne fà battuto fopra à fette 

di pan fritto.
Il fegato di vitello in patteg­

gio*
in fette alla bragia, poi fopra 

à cottighe,rimetto alla bra­
gia*

in fcttelline fritto fopra a Top­
pe di pan fritto alla Alema- 
na.

Il fegato di vitello bollito,poi 
con cipolle, e fpecie in pa­
della alla Polisca.

Dd leni fino di vitello»

Il lenefino fritto in fettelle. 
battuto, e fraccafsato. 
battuto, e in tegame. 
battuto,& acconcio in rete in 

fpedo*
battuto in mineftra. 
battuto, e in pafticcetti. 
battuto, & accócio per empie 

re alla Pollacs.

Il lenifino in pottaggio In pi& 
modi.

Delle trippette di viteBo •

Le trippette fi fanno in paftic­
cio intere, ein pezzi • 

fi fanno arraffo in rete in boc- 
- coni,e intere, 

fi feruono informaggiate con 
canella.

fe ne fà capirotata.
Le trippette battute,acconcic 
per empirbudelli.
Le trippette in dadi piccioli 

■ inherbicine. 
fi fanno in mineftra. 
in fapori. 
in padella.
fi rimettono alla gradella. 
fe ne fà fraccattea. 
battute con oua, e formaggio, 
in bocconi per tramezzar Tup­

pè. . ’
in gaifadi tagliatelle, có oua, 

falata,& non falata.

Delle budeUe di vitello»

Le budeUe «'empiono di varif 
battuti, c poi fi cuocono in 
brodo alla graticola • 

«'empiono dipana di latte,fi 
mettono poi alla graticola 
alla Francefe.

fe ne fanno ceruellate in ogni 
tempo.

fe ne fanno làlficcie pur di vi­
tello.

Del



Del (oprato.

D ei petto del Cabrato »

In cipollata alla Alctnana. 
Caftrato foflritto con porri) e 

inpignata.
in vino dolce, con cipolle alla 

Pollaca.
Cabrato alla Alemana, co fup 
. pafotto.

jdeflo eoa falfaverde fopra, ò 
altri fapori. 

alefso, e it) padella, 
in pottaggio con cipolle, e li­

mili, & in altri pottaggi. 
arrofto con fpigoli d’aglio,ò 

ofmarino.
alefso,e alla gradella, con pan 

grattato « 
aleffocon agliata.

Della fa lla  del cabrato»

La fpalla arrofto. 
poi fe ne puoi far corbio. 
mezza catta,poi alla gradella, 
fiata in aglio pefto, arrofto. 
prima arroftita,pòi in greco 

alla Francete.
battuta, poi rifatta, e in rete 

arrofto.
battuta,poi rifatta, e in rete al 

la gradella.
battuta,poi rifatta in rete,e in 

padella come le torte, 
in forno iateggia.

D ella[ihena, come f i  è dettit 
del petto •

D el groppone,e co lla  dì caflrato »
AlelTo,e in bianco,ò con aglia* 

ta,ò altri fapori.
alefso, e rimetto alla gradella 

con pan grattato.
alefso, e dorato in padella.
in fette con aglio tramezzato 

diperfutto fritto, e pan frie 
to .

infale,eale(To.
aIefto,e in padella con cipolli­

ne.
in padella con falfa all’Alema- 

na,con pan fritto, 
in fette in pane alla Francefe.

Delcìgoto del cabrato.
Gigotto arrofto,e in fette fred 

do fraccalTato.
arrofto, e in fette freddo, e in 

carta.
arrofto, e in fette freddo, e in 

reggia.
arrofto freddo, con aglio inte­

ro .
alefso pieno, e vuoto.
per feruir arrofto caldo con a- 

glio.
arrofto con ofmarino, e garo- 

foli.
per far pafticci intero.
per far polpettoni arrofto per 

freddo, e caldo.
N n n per
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per far polpette arrorto pie­

ne.
per far polpette aperte piene, 

e vuote.
per far polpette fottortate. 
per far polpette in particelo, 
per far pafticcetti da fieta. 
fcorticato della feconda pelle 

e impilotato, e carpionato, 
arrorto,c in fette in maluagia. 
arrorto, e in fette in capiroca- 

ta .
arrorto,e in fette,e in vino alla 

Francefe.
flato in doba con aglio, poi ro 

llito.
fenz’oifo picno,e in torno, 
fenz’offo pieno, e (tuffato, 
acconcio nell’irtefso modo in 

. rete in fpedo.
battuto, e rifatto integgiain 

forno.
trinciato, e con varij fapori ri­

bollito.
trinciato con varie falfe racco 

ciò,e ribollito.
arrorto,e in fette in forno, tra­

mezzato di fumata. 
arrorto trinciato per empir ar 

rodi quafi cotti, 
arrorto,e in fette,con fuppaTe 

defca,con pan fritto, 
arro fto freddo,e in fétte dora­

to.
arrorto in dadi in herbicine,c6 

pan fritto attorno. 
rrofto,e i n fette ftatc in aglio 

apoi rifcal dato in cetiinìran 
ti»

S C A L C O
trinciato, eribollito in brodo 

buono,coopépe. 
arrorto in fette fra cipolle fpa 

cate,con fpecie in forno al­
la Pollaca.

del particelo del cartrato fi ca­
vante viuande dette del pà 
(liccio della cofcia del bue. 

fe ne fà vn fugo foftantiofo, co 
cédofi arrorto,e pungédolo 
mentre fi v i cuocendo, non 
penetrando più del cotto, 

battuto fe ne fan tutte le viua 
de, che fi fa del cofcietto di 
vitello.

arrorto fi f i  il persi.

D e l Caprette »
ll piccolifs imo pelato, e arro* 

(lo pieno, e vuoto, 
fottoftato pieno, e vuoto. 
fpaccato cotto in padellatoti 

frittata fopra. 
fpaccato, e in cadetta, 
alefso coperto di cardi,e fimi- 

li.
fpaccato, e iti dobba.
m coppo ̂  
in pottaggi varij. 
fcorticato arrofto,pieno,etuo 

to .
il petto alefso intero, e pieno, 
fpaccato con falfa fo p rl,e  fii 

mile.
fpaccato, e rimefso alla gra­

della.
fpaccato, ecotto, e dorato.

ftuffato



{tuffato con carne vergellata. 
brocci arrèdo;, 
in tocchetto alilPiottìMlna ; 
fraccafsato in diuer/ì modi « 
integgiainforno. i 
in pafticcio intero. _ 
delli brocci fe nc fanno tutti li 

patticele polpette^ viuan- 
de,cotne del rigètto dèi ca- 
ftrato.

rifcaldato, come il gìgotto di 
cadrato.

de i quarti dinanzi, come del 
petto di vitello.

Della tefla del capretto.
Teda di capretto in bianco, 
arrodo.
fpaccata, poi in padella dora­

ta*
fpaccata * poi in padella arro­

do.
^ateataj poi in padella fòffrit 

ta.
fiaccati, pient e in rete arren­

do.
fri pafticcio. 
fottoftata.
eoftppa fotto, coperta di bat 

tuto di brufafo.
{tuffata, 
in bianco piena, 
fenz'ofsa piena ; 
fpaccata, e in padella, con frit 

tarine.
fpaccata,e alla gradella. 
coperta d’infiniti fa pori, 
in teggiacó ̂ pfeiutto in dadi.

coperta di tutte le falfe » 
in tutti ipott^ggù

D elli occhi, ccruelli, e l  inguc.

in pàdicció sfogliati, 
in crodate.
& in tutti quei modi,che fi fan 

no e ceruelle, e occhi, e lin­
gue di vitello.

De g li interiori del capretto.
il fegato fritto intero. 
in fegato fritto in. fette, quan­

te fi vuol grandi. 
in rete, in fpedo, intero, & in 

bocconi.
in fpedo impilotato. 
in fpedo, tramezzato di pro- 

fciutto,ò fimi li. 
alla Fiorentina in pignàtà. 
il fegato in fette dorato. 
il fegato intero,e in fette in fà- 

pore.
in padiccìo in fette, e intero, 
in ballottine battuto, e in re­

te.
integgia.
fraccailato alla Fràncefe. 
pieno.
in forno cori cipolle, 
fe ne fi come quello del vitel-, 

lo .

Delle animelle del capretto.

L’animelle in grodate. 
inpadiccio.

N nn 2 m
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in fapore. 
fritte.
tutto quello, che fi è detto di 

quelle del vitello .

Delle coratelle del capretto) 
ò triplette •

l e  coratelle in mineftra • 
in rete arrofto. 
in pottaggio. 
frac cartate, 
in padella, 
in pafticcio. 
fopraà fuppe bollite • 
in teggia m forno. 
in piccol bocconi,in herbe al­

la Francese, 
in foggia di lafagne. 
in palla sfogliata, ma prima 

còtta, 
incarta.
l e  budelline piene, e fritte., 
piene di pana alla gradella •

Del piede del capretto •

l i  piedi in fapore con pan fot
to .

accagionati, 
in  inlàlata. 
in bianco,e in carta, 
con tutte le falle. 
fopra à fuppe Alemane • 
in doba ordinaria, 
in maluagia alla Francefc, fc 

con fuppa fotto di malua-

T o É it i.

lòtto geladine. 
in doba di maluagia* 
con tutti i  fapori. 
fraccalfati in piu modi • 
dorati con pan dorato • 
in tutti ipottaggi.

*Delforco domejìico.

l a  tella di porco alefsa con a- 
gliata.

nello lpedo arrofto,fe non é 
groisifsima.

Ipaccata, e alefsa, poi in padel 
la,con fapori, e lènza. 

Ipaccata, e in teggia alla Ale­
ni ana.

ipaccata,e falata co ceci infra­
ti,e limili.

cotta in vino, aceto, e fajuia, e 
limili.

lì cuoce in forno intera. 
Ipaccata, e cotta, poi allagra- 

della,con pan grattato. 
Mifsalta, e alefsa, con mollar- 

da forte.
falata,fpaccata, e cotta con ca 

uoli,ò altre herbe.
Della tefta fredda, lì fan fétte 

da foffriggere. 
fette di detta in carta. 
incorbio. 
accarpionate. 
in doba.
ribaldate in teggia.

DeHe



Delle cerueUa diporto. •

Si f i  come le ceruelle di vitel­
lo,manon fon coli buone*

Della tifigta.

Oltre le inueftjture de* /alami 
£  può fare, come quelle del 

. la vitella*

Della coppa^gola del porco •

£  fan no in brolardiero • 
fé ne fanno i copudeghi • 
lì falano,e in fette con legumi, 
falate, e in fette alla gradella, 
falate,e in fette in patticelo. 
per far inueftiture di Talami. 
Coppo cotti fi friggono in pa- 

della in fette, 
fi fanno in patticelo interi. 
falateve cotte^e in fette fritte, 
falate,e infette, e in herbe, 
falate, e cotte, e in fettefotto

gelatina*
in Fette falpamentate» 
c in fomma come del callo del 

bue..

Del petto del porco.

Spaccato,cotto in acqua e fa-.
le con agliata, e fenza. 

fpaccato,e alefso,e alla g radei 
la,con cipolle foffritte,e fen 
za.

fpaccato,e arrofto.

la c c a to , e bollito, e in w i j  
fapori.

mifsalta,e neirittefse.

Della pancia delporco> 
òporca.

Della porca pregna fi f i  fuma-, 
ta .

arrofto frefea. 
grillatacon pan grattato, 
per far tortelli, 
in patticelo frefea, e falata* 
in forno fretta, e falata.

Schiena diporco.

La tthiena in peuerata. 
allungherà con cipolle inte­

re.
}n doba, poiin /pedo • 
irrotto con cipollata, ò por* 

rea, e fenza. 
in brolardiero. 
fracafsata in padella, 
in brodo negro. 
in brodo coperta di tutte le 

falfe.
in brafauole falate,ò in aceto, 
ftuffata fi f i  
in teggia alla Sanefe. 
alla Alemana,coa fuppa fol­

to .
alla Alemanain varij pottag-

gi-
meggia in brolardiero,e meg- 

' già arrofto, e tutta intera, 
in dobba.
in fapor con pan fotto,

in bianco
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in bianco, coperti di tutti i f i  

pori.
in reggia in forno * ■ ■

Del gìgottoy i  coftietto diporco.

Il cofcietto fi fa la, è fi fuperfa. 
fene fan profciutti, 
fe ne fan brafauole. 
fene fan Talami/ 
fen efà  tutto quello , che fi è 

detto del gigotto del caftra 
to,

fe ne fatino pafticci. 
e del pafticcio fi caua tutto 

uell ®,che fi è detto di quel 
el bue.

Del Cingùcro.

La teftain vino, aceto, acqua, 
e fale,e fi ferue calda, efred 
da.

in vino,faluia, o fale, efpecia-i 
ria intera.

e della tefta, odi tuto it refto, 
Come del porco domefticò*

Del Détto.

Il petto fi f i  in bianco,coti pe- 
trofèmoli.

fi fà in bianco con tutti i fa- 
pori .

fi fà in bianco con tutte le (al­
fe .

ii fcrue freddo con moftatda 
Fjancefe.

fi f i  ia brodo negro •

in brolardiero. 
in caf»etta, 
fottoftato. 
ùitcggia»
fi cuopre dì tutte le cofe dette 

del petto di vitello. 
e in fomma di tutta fe vita fuo 

ri che della tefta, fe ne caua 
no tutte le viuade dette del 
vitello', poiché non vi è car 
ne, che più vi fi fattomi glia.

DeCcitprio,

Fuori, che i gigoftì, ò cofc iet­
ti, che fi (eruo'no co i fuoi 
piedi, e per efser carne a- 
fciutta,amac fai fa, e fpecia 
rie, del refe© fi ferue, come 
del cabrato .

D el Lepóre,

IILepore intiero'àiYófto pie­
no,© vÙot6',éófv fua filili , e 
lenza •

il lepore fcorticato dl quella 
feconda peHiccinaf, éimpi- 
hotatò di lardone arraffo, 

impilotato di anguillaaffuma 
ta.

im pilotato di anguilla (alata, 
impilotato di fallinone. 
ha forno (bttùftaco ✓
Alefso coperto di papardclle 
ì Scotte nel fuo brodo. 
in doba,e (ritta, 
fi conferua in aceto, 
infraccaflea.

in fai-



In falmonea. 
in penerata.
mezzaarrafto, e mezza in pa­

lli ceio', e tutta int éra. .
Conporreafopra,e lim ili. 
Per fetuirfene iù molte iduen- 

tioni.
con tutti i faposi. 
con tutte le falfe.
in pafticcio^. 
in brolacdiero. 
inciuicro.
in fornocon fapor reale.* 
impilotato pòiinretev ■ atro- 

. fio..
dorato con cipollata.
In tutti,ipotaggi.' 
alla Pollaca con cipolle intie­

re .
del paftiedo del lepore jdifcaf 

fato^comedelli detti.

D 'dtòa ig tìo..
Si fa come del lepore.

Del voBÌgtu<d’Ìndia.

Coniglio d’india aàrrofto pie»» 
no, e vuoto.

F racafTato fi ferue 
fotto fiato in forno- 
rime ilo alla gradella. 
con moftardaFrancefe .•

D el cappone*

Cappone in bianco con gnaffe 
moli,efcnza.

in rete con fottolline di falcic-- 
ciom.

in rete (tuffato con herbe, lar-: 
do, e fpeniarie. 

in rete ftuffato fenz’oflo. 
(alato, e(chiappato, e foffr ir­

to .
falato, e affamato.

. ftu fiato con agrefte. 
ftuffato con formaggio. 
ftuffato con cipolle, ò con ra- 

p e .
ftuffato con carchiofoli,ò car­

d i.
ftuffato con fuppa informag­

gi ata fotto.
con cauoli, e mortadelle di cp 

deghe.
coperto di limone*, 
fcorticato, e pieno, e ftuffato. 
falato, fpaccato, e allagradeln 

la .
coperto de cardi (offrir ti,e fen 

za..
coperto de cardi di finocchi. ; 
coperto di tartufole « 
in brolardiero. 
pieno alla Lombarda. 
falpamcntatoper fcruir fred­

do.
in fette infalata con fette di cc 

dro,efenza. 
fotto geladina. 
copetto di mangiar bianco. 
coperto di geneftràta. 
freddo, e impilotato d’anchio 

ue.
freddo coperto di confetture. 
coperto di trio Ugnane.

In



In polpétte, e iti fàpor" 
in polpette arrofto. 
in fette per rameggiar fuppa 

informaggiata. 
all’Ongara.
coperta di mineftra d’oua, e 

formaggio.
coperto di radice di pralleino­

li.
in ceggia in forno. 
con cipolle allaAlemana. 
con capucci in quarti alla Ale- 

mana.
in quarti in fapor giall’aU’AIe- 

mana.
fracaflato con ci polle. 
coperto di herbicine marida­

te .
oopertodi cappari maridati, 
coperto de lupoli. 
coperto di lattuga piena, e 

vuota.
coperto di pet-ealla Boema, 
coperto di monete di zucche. 
coperto di vifciole, ò ciregie. 
coperto di moniaghe alla Fra- 

cefe.
coperto di pere mofeardine. 
coperto d’oftreghe. 
trinciate per trameggiar Tup­

pè informaggiate. 
battuto in mineftra. 
coperto diperfìchiallaScicil- 

liana.
coperto di brogne verde, e fec 

che.
coperto di fpargi bolliti,e fof- 

fritti.
coperto di rouigliain grane, e

in tegole. 
coperto di meloni . 
coperto di zucche mandate • 
coperto di arbecoccoli * 
coperto di tutti i legumi eoa 

cole Talare.
coperto di vermicelli. -
coperti di maccaroni Napoli.* 

tani.
coperto di tortelletti • 
coperto di tagliadelle. 
coperto di nauoni. 
coperto d-'agreftà in grana • 
coperto d'vuafpina • 
coperto di bro negro, e canel- 

loni. .
coperto di mandole, e vua p a f 

&»
concapirotate. 
coperto d'herba bruTca. 
coperto di carchiofoli, 
battuto in rete. 
di battuto di rafioH.. 
tortelli di polpa di cappone, e 

zucche.
con Talfa di vifciole• 
con fapoid’vtiapaflà» 
con fapor di cotogne, 
etm fapor A'vua. 
in pafticcio. 
in sfogliata, 
ingroftata.
bollito {pilotato di codegha 

più.di mezze cotte • 
bollito, e in corbio • 
in baftoni, e in fiadoncelli frit­

t i .
in pafticcetci di lieta. 
in torta.

la ta*



In tagliadelle foFritte con fet­
te d’aranzi. 

con moftarda amabile * 
ingroftata.
<on fòlla verde, 
con falla di melangole* 
con fòlfòdilimohi • 
con falfa reale, 
co n fapor di-ribes. 
con falfa di mel granato • 
con fapor di mandole* 
con brogliata.
bollito, e meffoui fra carne , e  

■ pelle carne vdrzellata. 
arrofto pieno, e vuoto, e con 

rofmarino.
polpe di capporinuolte in ma 

giar bianco, e fritto con zuc 
caro, e canella. 

per far confumato. 
perfarpifto. 
perfargieli* 
per far frilato. 
arrofto impilotato di lardo. 
impilotato arrofto di falmon'. 
impilotato d’anguilla al fu­

mo.
arrofto bagnato dr butiro fall 

to .
arrofto bagnato di diftrutto*. 
bagnato d’oglio buono, 
fcorticato, e pieno arrofto ift 

rete.
arrofto poi in torchielio per 

ifarperfi.
Polpa di cappon fola impilo­

tata arròftò.
In vino all’Ongara.
alla Alcmana coi> via dolce;CÓ

mafei.
inpallote fenzacafo allaAle- 

mana. 
per far perii.
per metter iti gnochetti. 
per far gielo con latte di man­

dole .

Della gallina.

Se ne f i  l’ifteilo,come del cap­
pone.

De pollanche,epollati.

P ollaftri in pafticcio • 
in balbetta, 
pieni in cauoli. 
in mirafto. 
in zucche. . 
ituftati con agrefti interi * 
ftùffati con herbicine , c agre* 

fto intero, 
inbrolardiero. 
ingroftate.
ftùffati con rouiglia,e morta* 

delia dì fegato.
Aleffati. e indoba.
Aleflati, e accarpionati. 
ftùffati con fàua frefea^ e gola 

di porco.
ftùffati all’Ongara con cìpolld 

vecchie intere. 
fenz’oflo in doba.J 
Aleffati, e maridati. 
in herbicme-slla Francefe. 
in lattuga piena.
Pieni, e in vna zucca intera. 
Pollastri alla caftdfca.  ̂

O oo  Spezzaci



Spezzati in potaggip. 
in pafticcio sfogliato, 
arrofti pieni, e vuoti col pilo- 

to.
Arroftopoi coperto di cime­

rò .
Arrofti poi acconci alla fpa» 

gnuola,
Arrofti iji foglie.
Arrofci in rete,
Arrofti in carta*
Arrofti impilotatidi zucche, 
Arrofti impilotati d'anguilla 

{alata f
Arrofti impilotati di ftorio— 

ne, .
Arrofti poi fracaffaticon fetto 

line d’aranzi.
Arrofti fmembraticon fuppa 

alla Francete,
Arrofti eoo tottii iàpor fopid 

come alfuo luogo.
Arrofci coperti di capirotata, 
Arrofti ftu{faticon acquato» 

fa, e aceto rofato, 
ftu {fati eoa agrcfto, e praffe- 

molo,
ripieni fenz’ofla.

De ’fgadetù defolli*

^tuffati,
in fàpor,
in teggia alla Fiorentina, 
allabraggia. 
in rete nel ftecco.  

nel fpedo impilotati, 
inpafciccio. 
in groftare.

dorati, 
in tomafelle, 
fritti in fétte, e intiero, 
per far migliaccij.- 
Nel ftecco tramezzati di per» 

futto,
in caflettaafogliata. 
in torce, 
battuti, e fam e» 
inguicid'oua. 
incafatdle.
auolti in fiadondm, e fritti, 
in ftccdio tramezzati di fette 
di zoccole, c fette di lardo.,

Dei tcflicoli, e atfie dipolli.

JSi fanno fa potaggio con pan»
fotto.

fi fanno iivpafticetti. 
fi fanno fraccaflate con o s a . 
Si fanno in teggia. 
fi cuocono poi firadua fettedi 
• «e,

fi pongono cotte fopra à buo- 
netappe* 

fi fanno in fapor. 
fi Danno in padella, 
fi fanno in carta • 
fi fanno in bianco coperto dà 

tutte le falfe.
Si fanno in capirotata, 
fi fanno in falata,

11 fimile dell'altra necbe&jt.

De i pulcini.
Cotti, e fpaccati, c rimefsi h i  

feiteadine.
Spacca-



fiaccati, e hr ia to *  
in polacchi. 
infaporcon pan fotta » 
arrofti itnpilofati,e fatua, 
arrofti abbardati di lardo,' 
airofticottiper forza con di- 

ftrurto bollente.
■ atrofti con Aia groftata » 
in bianco fpaccatiye rimefsi al 

la gradella, con pangratta­
to .

in bianco fopra i  tartan ne. 
in bianco fopra à fette di pan 

bollito.
in reggia con pan fotto, 
arrogi in rete di porco» ò vi tei 

lo.
irrotti abbardati di lardo, 
arrofti abbardati di Annata .< 
•afrofti poi i t r t y i  tre in pane 

alla Francefe» che sii fritto 
queìcbefi pod, 

lùrofti ««pilotati d’artgmlltt 
al fumo.

-irrotti impiiotati d’anguilla 
falata*

arrofti Impiiotati di falmohe. 
in molti fa pori con pan fotto* 
in brolardiero. 
in poctaggi. 
arrofti in carta»

2 hgpni cafattngbi,é di 
colmbara.

tizzoni in coppo alla Fiofen-
tinàr

ingeneftrata.
inbianco.

in bianco pieni» 
fopra à fuppe Tedefche » 
in bianco lopra à tartara > pio. 

.ni^ vuoti.
in fapor giallo alla Pollaca. 
fiutati alla Fiorentina » con fa* 

por di verzure. 
in pczzi'in mirauifto. 
arroftoft utati » con herbuccie^ 

e agretto intero, 
arrolti im pilotati di lardo » 
impiiotati d’anguilla al fu* 

mo * 
incarta.
e pieni foprai  frittate» 
pieni fra carne,e pelle, 
alefsi pieni fra carne, e pelle, 
atafctienz'oiia* ' 
pizzoni in rocchetto»
A mettono cdnàceto per il ver 

«ò,e di pid,come de [polla

Cóme dei pulcini»

Del gallo, ò gallina £  India.

Arrofto impilotato di lardo, 
con ofmarino. 
pieno,e bagnato d’oglio. 
e bagnato di botito lalato » 
freddo per feruitij freddi. 
freddo in fette in infalari. 
freddo Con oliue fenz’anima,é 

fétte di cedro.
trinciato minuto,Coitilichib* 

uein infilata.
O oo a Imeni



fmembrato incnrbio. 
e in fett!c,e in carta. ,
.e in fecce Tocco gelatina, 
trinciato con tutte ie falle* 
trinciato, efraccaflato*

•e in fette in caiTetta. 
e in fette dorato.
Se in feite,e in cola fritte* 
jtn forno ripieni, 
in fétte per tramezzar fuppa 

informàggiata.
< in fette, e pollo fra due fette 

di formaggio bruftolato,e 
pane bruftolato. 

e in fette fottoftaro. 
e in fette con agliata di piflac 

chi
ein fette con mirolladibuein 

tegame.
f in  fette in sfogliata» 
e in fette benfaUt^di aliato; 

già.
c in fette in capirotata. 
cin  lettine .accortele come le 

lafagne.
e trinciato jn mincftra. .
La polpa fola arrofto,e impilo 

tatabemfsimo. .
Mezzo alefso,e mezzo arrofto, 

erutto intero.
arrofto , e in fettelline calde, 

tramezzate d’anchioue in 
pane.

pauon intero falato, e affama­
to .

pauoni in quarti,e falati come 
Toche.

pauo ni alla Pollaca ftufati. 
mez zo in pallicelo, e mezzo ar

rollo,e cotto intiero. 
pauonein pezzi inaceto, ctw 

meiptzzòni. 
pauonein doba. 
pauoni interi fiati in aglio pe- 

fto,
in pafticcio.
trinciato in pafticcio da lieta 
trineiatoin pafticcetti da vt 

.boccone.
arrofto,e in fette, con battuto 

di mortadella di fegato in  
pafticcio,

arrofto,coperto di cauoli bià- 
chi.-

ÌQlbrplardiero. ..  
in quarti con fapor giallo • 
c<> cipolle intefe allungherà* 
pauoncella ftufata. ; 
cotta in buon brodo con fup­

pa lòtto,
falata con ceti infranti. 
in bian.crt freddo, con Talami,f 

limili.
,£ quelle viuande d’auantag- 

gio,che li fon dette del cap­
pone^ del fuo pafticcio,co­
me fi è detto di quello dei 
bue.

Del pauon nofiraU.

Come fi è detto del gallo d'in­
dia, fi ferueper iouentioni, 
e riuellito della fua ftefla 
pelle «e piuma » e cofe cofi 
fatte, più tolVo antiche, che 
moderne.

Della



Dcliagrue.

Ètìipilotat* arrogo per feruù e 
fredda, e calda, 

impilotata d’aglio,ò rofmari- 
no.egarofoh. 

in brolardiero. 
falpamentata. 
in feteein infalata. 
inpafticcio.
arroftojcin fette, con falla rea 

le .
trinciata* e in pafticcioda He* 

ta .
l e  polpe in dóba, piima cot­

te .
con agliata. 
fot tp gelatina, 
in corbio alla Prancefe. 
in maluagia, dopo rolii ta alla 

Franccfe.
Bufata allaAlemana.

L 'jù m e,

Com edellagrue.

Dell’oca fiama.

Come del gallo d’india •

Dell’oca dortteiìka, c pattare,

Alefla in bianco, co praflcmo- 
lifopjà. 

in  pottaggio. 
in  brolardieroii 
falata con tu ttii legum i.

Calatalo herbe •
AleiTa coperta di taghadelle. 
copertaci maccaroni, e tutta 

altre palle, 
con agliata.
coperta di tutti i tortelli, 
incauoliinformaggiati. 
Battuta,e ripiena lenz’oflafot 

t oliata.
cotta in vino all'Vnghera. 
Bufata con fpeciarie intere al* 

laPollaca.
arroflo piena, e vuota, 
in teggia inforno, 
polpe alede, e con pan grattar 

tonila gradella. 
foffritta,cofi l’arrofto, come 14 

alefla.
ale da fpaccata, e rimeflacon 

pane grattato alla gratico­
la .

battuta,e poiiarcte di caBray 
to .

battuta, e in varij modi in pa- 
flumi.

battuta periar fpalle, e gigot! 
di montone.

battuta per far varij pefci. 
aleflapinna.
alefla, coperta di tutti li fapor 

ri.
alefsa coperta di tutte le lai? 

fe.
Bufata .in pezzi alla Alcma- 

na.
copertadiTjrugnata»cdi pi4 

gnoli.
coperta di fonghi. 
Copertàd’aBicghe •

inpa-
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10 patticelo intera, e in pez- 

ai,
t  coperti di tutto quel che fi è 

detto del cappone. 
le polpe, e i gropponi in cor* 

bio.
fraccafsatacon cipolle , e leo* 

za;
intera falata,ft affamata, 
in quarti in doba . 
per far Talami.
per empiere budelli di caftra- 

to .
polpe,e gropponi dotato. 
tft'quarri faUoicon tutte 1-hef 

be.
ài quarti falate con tutti i le» 

gumi.

DdUrcsbcfiedellfoca.

Si fannoin bianco', 
fraccafsate con cipolle, efén-

foffritte con oua,e fenza. 
«•molti pottaggi. 
in molti fapori. 
fi fanno in lalata, 
lì fanno accagionate, 
li:fanno dorate, 
lì fanno in corbio. 
fiorino conagliata*

DelfcffUadeU’oeà.

11 fégato ir» ceggia i acero.
il fegato fritto i ntero, e in fet­

te .
il fegato inicteiaifpcdo.

S C A C C O
il fegato in fette in carta. 
il fegato in patticele intero, e 

in fette.
E d’auanraggio,  come qweild 

del vitello.

Del magoweiiìltu*

Inpafticcioin fette^intero, 
alla bragia coniale* c  pepe, 
infette fraccafsaeow 
infette, e ia  carta, 
ftufato con cipolle, 
in fette don àkoftarda Franco* 

le.
Hrvarrjpoctaggi. 
in fettein infalaca. 
in fette dorato. 
in fettellinein concia di carta 

fole.
mpolpettinepienearrofta.. 
in fette con falfa verde, 
in fette falato co» aglio petto, 
in fette in (lecco tramezzato 

diprofeiuttor. . . 
in fette fritto con profeiutto. 
in fette con profeintbor in  pa­

ne alla Francefe.

DeU’oeafoluatica.

Come la domeftica, oue in 
molti fcruicij t^ananza, e  in 
molti li cede.

Dell’anitra domefiks*

Come l'oca doMeUica, dcatu* 
trofei.

DcW tt»



DeV anatro /abiotica*

Arrofto con Tua falfa, e fcnza. 
fi fa in molti potaggi.

. aleflain bianco, 
in brolardiero. 
in peuerata. 
in bro negl», 
lòtto fiata, 
alla Fraocefe. 
allatue.
coperta de torcelletti, e de tot 

tele palle, 
io pelliccio.
{tuffata*:
aldTe,e in padellaci» faifarea 

le .
eoo lòppa fatto,« falaoùdifii 

gato.
coperta de cartoli blandii,e fi. 

aitili* e colf fottìi aggio,elea 
za,

io  capi rotata, 
polpe d’anatre in carta, 
in vari) potaggi. 
in vari) fapori.
con fapor d’vuafofindt vile io 

le, e limili.
coperta de tutti ’i  fapori al ca» 

pitoldei fapori. 
coperta di coppe, 
accagionata, 
in forno* 
integgia.
coperta de tuttitiegumi. 
in quarti in maLuafia. 
fracafiaoa in più modi * 
alla Alesaaoa, «o’ilòp {spose

giallo.
in potto alla Fiorentina, 
polpe d’anatre docatfccon p i 

dorato. 
in corbio.
e  di pin. come del cappone.
Le lor lingue fi conformano fa­

late, affumate.
in  diflrutt©, eia aceto,* in bit 

tiro fidato-.

Delle anywle»

Come fi è detto dell*anècra,4 c 
è mèglio.

Deitarabufi.

Arrofli con fuafalfa,efenza. 
ftufiatiin lente, 
in fafolini piccoli con curo* 

vergellata. 
in patticelo, 
inforno, 
integgia.
arro&i,<e in crécchia.
in brolardiero.
con p.orrea fopra, ò cipolle.
in peuerata.
in tutti i potaggi.
in tutti ila  pori.

Delpìuiero*

Arroftocon falfaFrancefe, è 
fenza.

arrofto, e inquarti acconci in 
vino allaFraacefe. 

accollo fpaccato> e io cerbio* 
Arrofto
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Arrotto, e in cauoli.e ih ffinili. 
in brotardiero. 
in patticelo « 
inforno, 
in reggia.
irrotto {tuffato in ftlfadifugo 

diìimoa.
arrofto nel mirsafto * 
acro tto, e fm embr*to con falft 

reale, e in fette di cedro . 
impilotato d’anguilla fatata, 

ò a {fumata
impilotato di falmon « 
in. capitoti ta . 
e dal retto, come del gallo d’in 

dia.

Deicoaduri,

Rottiti, 
inpotag&io. 
coperto ai brognata* 
in fapori.
alefsi fpaccati poi incorbio. 
in teggia.
£  come il piuiero; ma non c co 

si buono. .

Delle felicette,

Arrofte abbardate • 
in varii fapori. 
in potaggio. 
fpaccato in corbio.
1e pólpe con falfa verde. 
arrofte in rete ben onte, 
in  teggia, in forno. 
frac a ile a in più modi, 
le polpe arrofte per tramezzar

s c o n c a
fuppa informaiaea * 

abbattiate di miglioramento 
falato.

Dcigirioli.

Come lefelicecte.

Del fagiana.

Impiotato, e i n.potaggio. 
rottito impilotatp di lardo, 
impilotato d’anguilla al fu-* 

mo.
impilotato di anguilla {alata, 
impilotato di falmon. 
inpafticcio.
{tuffato.
in rouiglia meaza pallata* o 

mezza nò • 
in brodoPóllico..
{tuffato in maluagia alla Ale­

ni ana.
mezzo in pafticcio^emezzo ar 

rollo, e tatto intero. 
in'capiroracaPrancefe • 
con cipolleall’Ongara. 
in ciuolibianchi. ! 
arrofto in c a rta ..
«rótto in foglie, 
in tatti i legumi, 
freddo in infoiata eoa fecce di 

cedro.
arrotto Cotto geladia*
in brolardiero.
per far il perii.
per (àrde!pitto.
per far gaocchetti Frane eli.
{tuffato con perfutto.

Fagiano



Fagiano ftuffaroiti p ig im i mi 
forno alla Poi ladra.

•sii molti-potaggL 
in molti faporiconfuppa fot- 

to . .
.trinciato in pafticcida fitta* 
ideile polpe fredde tutto qwd 

che fi e detto del gallo d’in­
dia. .

«del patticcio di bue, come del 
pafticcio di bue.

tetta pernia.

-Arrofto ftuifate con falfe di Tu 
gode melangoli, 

rottita con tutti i legumi, e go 
le di porco.

rollita cou tutte le herbe. 
alefiacon tutti-i legumi. 
in bianco coperta de tutte le 

patte*
-iniriancocon tutte l’herb*. 
«coperta detuttelefàlfe. 
arrollo in pan alla Francete. - 
arrollo nel miratili o in pezzi. 
imébrate coperte di falla Frah 

cele.
fm cm brace coperte di fapori 
. all’A ternana, 
ingroftate*
fmembrata fredda in infalata, 
fmembratacon fuppa dorata 

fina.
ftriénvbretàxem buone fuppe* 
in Quarti ribollita in falfa rea­

le.
in quarti con cipolle alla Poi» 

laca*

in pafticcio.
arrollo pur in nailonì, e limili, 
in quarti in vino alla France- 

fe.
in brolardiero.
ftuftata incignata allaAlema 

na.
roftite,ein corbio . 
fotto gelatine torbida,ò chia­

ra.
in capirotata reale. 
fracattata con fumata, epot- 
. rea»
arrotto impilotata d’anguilla 

al fumo, ò falata. 
atro Ilo con frittadihe fotto. 
trinciata, e delle polpe, come 

del gallo d’india, 
del pallicelo, come detti già 

detti.

te *  fra n co lin i.

Come detta pernice.

Della coturnice .

Come della pernice.

D ell» bcctas^ a.

poi che faràroftita profciuMo 
fritto.

La tetta fpaccata, e alla gradel 
la.

in pafticcio.
,poi che farà rottina fette di pa 

in giotta con agrette, e fa— 
pa.

P Pt, Beccaz-
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Beccazza arrofto con falde— 

eia.
£  di più come della pernice »

Della quag lia , ò de i  rè 
di quaglie.

ab bardata arrofto • 
in foglie arrofto. 
in rete arrofto. 
in bianco con fai,e pepe. 
Tracaffata con cipo lle,ò altro, 
Miflalta con fior di finocchi • 
Spaccata, e in doba-**' 
in pan allaFrancefe. 
in carta arrofto. 
in brolardiero. 
in pafticcio • 
in  corbio.
fiaccate,e accagionato.. 
Spaccato, einfal con herbici- 

ne.
{ paccate, e auolte in frittadi- 

ne.
falpamentata. 
abbardata di miglioramento 

falato, e arrofto. 
in bianco coperta de tutte le 

falfe.
in bianco coperta d'agliata, e 

tutti i fapori.
n teggia in forno con tartufo 

la intere, e fpaccate.

Dette folegbc.

Folegh e arrofto con groftata, 
e fenza.

in teggia con aglio.

inbrolardiero. 
roftite.e in corbio. 
roftite, e fracaffatecon code- 

ghe ben cotte.
fracafTatacon cipolle, ò. porri, 
in pignata alla Comaccniefe. 
in teggia inforno con dati di 

prosciutto. 
in fapor.
in lente pafTata con pian fritto 

attorno «

. Dellegargic.

Gargie bianche, e rofTé, come 
lefoleghe.

Deiguagbi.

in potaggi di più forte • 
in fapor Alemano. 
con ceci rofsi pafTati,e pan fot 

.to alla graticolafopraàco- 
deghe ben cotte, e con pan 
grattato.

con mineftra di cipolle. 
Roftiti, e abbardati di lardo,ò 

anguilla falata, 
in teggia con fumata.. 
in padella con fettolined'aran 

ciò fritti infieme.

Delle porgane.

l e  portane, cornei guacchi •

Dei regaibott. ■
In teggia.
in fapor con pan fo tta .

Arrofto



Affollo con groftata, e fcnza • 
in bianco con falla verde. 
in pafticcio.
fopra à fuppadi miròla di bue 
in bianco,e in corbio. 
c il refto> come lequaglie.

Delle tortore.

Come della quaglia .-

DclgaUmozgodi montagna.

Affollo impilotato, e fenza. 
arrofto freddo tagliato, e infie 

me tutto con fette di cedro, 
e profeiutto per li tagli, 

arrofto,e freddo in fette co fet 
te di fumata..

arrofto,e freddo in fette rimef 
fo in carta con ofereghe fo- 

arrofto ,e in  fette con tutte le 
falfe.

in fette, in cadetta con fuma* 
ta . .

in forno, e pieno di tordi,e/al 
: ciccia.

arrofto,e in fette fotto ftato. 
arrofto, e integgia in fette à 

più folari tramezeati di go­
la di porco cotta, c in fette. 

arrofto quali cotto poi in pa- 
fticcio in fette con fette di 
fumata.

cotto prima,e in fette,e in do- 
. ba.

cotto prima, e in fette accar- 
- pionato.

arrofto coperto de cauoli bia-

chi, e limili.
in brolardiero.
in quarti in capucci all’Alema 

na.
arrofto impilotato d'aglio, e 

rofmarino.
arrofto,e in fette con aceto ro 

fato, e fette dclimon.
in fette fotto gelatina.
fracaflato con porri.
arrofto, e in fette dorato alla 

Pollata.
mezzo arrofto,e mezzo aleflo, 

e tutto intero.
arrofto,e le polpe in agliata di 

mandole.
e tutto il refto di elfo in cor-* 

bio.
arrofto, e in fette ben falate al 

la bragia.
falato, e adornato intero.
feuffato all’Alemana.
ili pafticcio con profeiutto in 

fette dentro.
in forno in teggia pieno di bat­

tuto di mortadella di fega­
to.

falato in ceci infranti con za* 
•budelli della trinciata, co­
me fi è detto del zigotto di 
caftrato.

e del pafticcio, comedi quel 
del bue.

Del colombo fauaro.

Come della pernice.

P p p  ̂ Dclli
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Delti ortolani.

Arrofei legati à tre à tre,con il 
petto,in fuori., 
in brolardiero» 

dorati con pan dorato co top-* 
pa dorata, e fenza. 

arrofti cotti in vna cara fa . 
cotti Tortola bragia con fette.

di lardo in foglie, 
in tegg ia co n agre fte. 
in pafticcettiàquattroperpai 

(riccio,

D ei beccafici» .

J  becca fichi, come gli ortola­
ni*

IH i tordi, e merli.

Tordi arrollo tramezzati di. 
fatticcia.

arrofto tramezzati di fumata • 
arrofto tramezzati di profeiut 

to .
abbardati di lardo, 
abbardati d’anguilla fajata> 
in poraggio, 
in palticcio. 
e come le quaglie.

De i rondini di nido, e fin tili,

Si confcruano in aceto, 
lì conferuano in diftrutto. 
lì frigono.
Si cuocono alla graticola con

fette diprofcmtto. 
e come li ortolani.

Delle lodale*

In palticcio ■«. 
arrofte in carta, 
arrofte iarete . 
in brolardiero. 
dorate. . 
arrofte in foglie. 
arrofte tramezzate dijpfeiut- 

to, q limile, 
arrofte con groftaca. 
in potaggio con pan fòt*©, 
in vn capuzzo intero., 
foprai lappa Francete* 
fracaflate. 
in capirotaca. 
fpaccare dorate, 
fpaccate, c in corbio. 
in fapor con pan friteq fotto i  
abbardate di fumata.. 
abbardata d'anguilla falata, 
impilotate d'anguilla ai fil­

mo.
in capucci alla Alemana con 

pepe fchizzo.

Stornelli, epafiarotti •

Comelelodole,

D e l Jìorione«
Lateftain bianco per terairc 

freddo, e caldo , 
li cuoce in acqua,e fale, con fo 

pra pralLeraoli.
Sicuo*



fi cuoce alla Alemana. 
ficuoprq di moftarda amabi­

le.
fi copre con falfa verde... 
fi copre di moftarda Franco* 

fe .
fi copre di gencftratai. 
fi copre di fapor incarnato .  
fi copre di mangiar bianco .  
fi copre di geladia. 
fi copre, di iapor di vifciole. 
d i fapor dicotogne, ©d!v.ua 
di (alfe alla Alemana. 
di falfe Frapcefe. 
di cauiaro « 
di ciùiem. 
di gelatina,. 
di agliata, 
d’agreftata.
di fapor dfagjfefto^uouo. 
di falfe,di fugo di melangoli, 
di falfa di pampini-, 
di fapor di fugo di mele ap* 

pie.
di falfa reale, 
di falfa di melgranato, 
didapor di, ribes, 
di fapor d'amaudplc,- 
di. fapord’uua pa£$a. 
di falfa di limone. 
di falfa di rawaijelJLo. 
di falfa di anchioue. 
di falfa dt rafano, 
d’agreftino.
Storione fritta, poi alla gradai 

làtcpo. borito,
all'Vnghera, con cipolle inte- 
rj^ e feu aa .

Dello Storione fi lamio fegta-

nudarne.
fi fanno gigotti, e fpalle di mó 

tone.
Storione fiufato. 
in potaggio coavuafpina. 
con agrefte in grane. 
con brogne,e vifciole fecchc. 
in reggia in forno. 
fottoftatoinpiu modi, 
in doba,poi fottoftato. 
mincftra di Storione, e taran- 

tele.
rafioli di Storione, 
mineftradi Storione, con oua»,: 

e formaggio, 
alla gradella, in fette. 
tomafelledi Storione, 
petti di ftorione battuti in Sa­

pore. .
ceruellette di polpe di Storio 

ne;
polpette di storione, in fapo-, 

re .
polpette di Storione arrofto. 
polpettoni di ftorione per fer 

uir freddo.
polpette diStorione aperte, e 

piene.
polpette di Stotione’in d.eba»; 
polpette difterie ne ftofaro. , 
polpette con fepori, che fi è. 

detto del Storione in bian­
co».

brifauoli di Storione allo gra­
della.

brifauoli di ftorione fritto.. 
Storione arrofto con xoftnarH* 

no fritto.
arrofto impilotato di lardo .

arrofto



irrotto impilotato di falmo- 
ne.

Storione impilotato d'anguil 
la (alata.

impilotato d’anguilla frefca. 
Brafauole in aceto , e (inoc­

chio .
in bocconi tramezzato di tari 

telo»
in modo di lampredozze. 
in modo di tagliatelle fritte • 
in capirotata. 
sfilato.
sfilato per tramezzare fuppa 

informaggiata,e fenza. 
Pafticci di Storione battuto, 
pafticci di polpette di Storio­

ne.
s fogliata di Storione. 
mifsalto in bianco. 
mifsalto in tuttii legumi, 
coperto di verze. 
d’herbicine maritate, 
in foggia di cardi, 
in foggia di tartufale .
In buon brodo di cappone, co 

fuppa informaggiata fot- 
to .

in brolardiero. 
coperto d’oua, e formaggio'* 
coperto di radice dipraflcmo 

li.
fe ne fà fuperfata con anguille 

falate.
coperto di (inocchi, 
di battuto di brufafo. 
dilupoli. 
di lattuga, 
di porri.

divifciole.
di rouiglia in grani, e in tego­

le .
di tortelletti.
di!tagliatelle cotte in buon 

brodo. 
dinauoni. 
d’oftreghe. 
dicalamaretti. 
di mandole,& vua palla. 
Polpette di Storione in bian­

co, con limoni fopra in fet­
te.

Storione à broetto •
Salami di Storione.
Storione arrofto, poi in fette 

in maluagiaallaFrancefc. 
Storione in dadiale(To,e poi 

in fraccaflea. 
coperto d’herbabralca . 
dicarchiofoli, 
dimolegnane.
Sfilato in fuppadi latte all'Ale 

mana.
Storione accagionato.
Fette di Storione dorate. 
Baftonidi ftorione in fiadon* 

cclli fritti.
Fette di Storione con frittati- 

ne.
Per for frittata di ftorionero- 

gnofa.
Storione in rete arrofto • 
in pezzi abbardat id i lardo* 
Torta di Storione.'
Pafticci sfogliati da fiera di 

Storione.
Storione battuto da empiere 

zuccole.



pedo in ceci infranti.
trito con fagiuoli pattati.
Tortelli di Storione, e zuc­

che .
Battuto di Storione in veliche 

conmaluagia.
Storione in vernazza con fugo 

di melangoli.
Pezzi di Storione interi, e cot*> 

ti,mezzom pafticcio, cmez 
zo arrofto.

Pezzi di Storione interi, e cot­
ti vna parte alla graticola, 
vna in bianco, è l'altra frit­
ta .

Pafticci diS torio n caldi.
Pallicci di Storione freddi,de* 

quali poi lì pofiori cauarc le 
fulTequenti viuande.

Pafticcio diStorioncdifcaffa^ 
to , e in fette ribaldato nei 
Tuo ftefso fugo

difcattato,e in fette per tra­
mezzar fu ppe.

difcafsato in fette , e in teg* 
già.

difcafsato, e in fette, e in car­ta;
difcafsato, e in fette dorato.
Pafticcio difcafsato,e infette 

fraccafsato.
difcalTato,e rifcaldato in tutti
' li legumi.
difcaflato, e rifcaldato in ver- 

ze, e in forbicine, ccofe li­
mili.

difcafsato, e con tutte le falle, 
leggilefalfe.difcafsato, e rifcaldato, c eoa

tutti i fapore,comealfapo 
re.

difcafsato,e rifcaldato,con lat 
te di pignoli, ò piftacchi, ò 
limili.

e in fette per far frittate rogna
f e . .

e battuto, e rifcaldato nel fuo 
ftefso fugo.

e battuto in molte palle * 
e battuto, e fopra i  fuppe T«- 

. defehe.
e in fette freddo, con moftar- 

da Frincèfe, ò Italiana, 
e in fette per adornar infalate^ 

ò altro.
e battuto per far frittate ro-> 

gnofe.

Del budello dello Storione»

Il budello in herbiccinc .  
in concia di tartùfole. 
ih bocconi in fàpore • 
in pottaggio. 
cotto behe in pallicelo • 
bencottofottoftato. 
fofFritto con falla di limone, e 

fugo d’aranzeio. 
in trippe con oua, e formag­

gio.
ben cotto fraccaifato. 
ben cotto, e fritto conpraffe- 

m oli.
ben cotto, e con fuppe.
àbroetto.
in foggia di lafagne.

Del



Del latte, ò fegato di Storione;

In polpettine piccole in rete 
in (pedo.

in polpettine infapore. 
per far frittate rognofe. . 
mpòlpettinb aperte, e piene 

in teggia.
cotte ,c in  fette, acconcierò*

. me le lasagne » 
in calfette di palla sfogliata * 
irecòla,e fritto^' 
foptaàlegumi paflaci. 
iofrictefle. 
fi frigge.
fi fa in fàpare,coii pan fotto. ; 
in carta alla graticola, 
in {lecco ili rete, impilotato, e 

fenza,
in tutti i pottaggi, 
in teggia . 
in fiadondni fritti. 
per tramezzar fiippc dagrlaf* 

fo, e da magro, 
in foggiaci tagliatelle 
in dadi, io herbicme^fimiiii, 
ihoapirotat*. 
in pallicelo. . 
in sfogliate 
iti calatene.
in fteccoarròfto, tramezzato 

.di profciutto ,ò  altro. 
dorato fopra à pan dorato, 
fi frac cada alle Aleraana cori 

pan fritto.
frirto.e in profciutto in pa* 

ne alla Francefe. 
fi firn  mineflra.

betitówvdel Storione %

lé ne fà cauiato falato per du­
rare .

poco falato per mangiar dubi­
to .

.auiaro falato crudo.; 
fe «è fan mraoftre .  
fe ne fan -frittate,  con *>nx- d i 

gallina.
ftfannoinpafticcio.

Ddemnw>

Per farlfrittatc rognofe. .  
fi fan graffate.
pfer empir fiadoncini da frìg­

gere.
per mahgiar fopra àpao ba* 

gnato,in Olia.
fopra à pan braflolatoooo; a- 
.. rancio,'efénza. 

fopra àinfalace. 
pcrcmpir frittate 
in carta con olio, e fuggo d ’a­

ura nc è,.
per empir tutti i pefci grufa­

t i le  fritti.

De! ladano.

Come lo fiorione^ia non eco 
fi buono .

Del copefo,cbc pur s'ajjòmiglin 
aUoiftorkme*

D elcapdbfé aie fanno le r i*  
uande



ma non vale i  eran oéaSo

ptiem M O m i,

La porcellcttaifl pallicelo • 
allaAlemana. 
in  potaggio, . 
fottoftata in forno» 
in balletta.
S i pud an co coprir doppo frit 

ta di t u tte le falle » come del 
loftorioae»

ingieloSchiauone. 
in addobbo règio » 
allaAlemana fréddi,cialda, 
inpóttaggio dimxluagia. 
Dell'Ombrina fe ne può fare 

le viuand e dette dello Sto­
rione .

bel Subito**fatato*

Si fà in pallicelo fila to . 
ingroftata.

Laporcelletta -in bianco Con li mette alla gradella dilfala- 
tutti i fapori,al capitolo de 
ifap o rì.

La porcellettain teggiain fot 
no,

tielfpedo» 
alla gradella, 
fritta intera.

to .
fi fa irrollo tramezzato di fet­

te di lazzo »
fi mette in ceri infranti >e in 

tutti i legumi» 
fi fà in polpette diffidato, 
fi adopera per impilotar altri

frìtta in pezzi. - pelei,ecàrne.
l a  potetritaa-rf pezzi ftt fi frigge d if i la to .

détortfui gVott&tai' fi fà in infoiati »
tofoiputri fifàfottogeladia.
in bianco Con tutte le fallico  fi mette in herbjcine ,e  limili.

me fi dicedellc falfe. £  diftaJatofi fà le viuatide det
fritta,ein<±»’rbioi * te dello Storione.

b& àiiérì*** belTonno.

L à  teda delibotnbrìna iti ic* 
qua ben bollente, elidè. 

L ’Ombrina in bianco, 
li pnò Coprir con le Alfe dette 

dello Storione, 
fi fà à broerto con pan fotto. 
falpamentata*. . 
in pezzi fi fola»

11 qual frefeo non è molto bu® 
no,e perciò fi cofruma il tu- 

. cinarlo per il piu in cotrurc 
che gli ledi l'odore, fe bene 
molti noi carabo.

Latrila deftonno frefchlfsb» 
ma allaAlemana. 

fi fcrue fredda,e calda, vale 
Q,qq più
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più fredda, confette dice* 
aro .

11 tonno in doba fritto* 
indobaallagradella. . 
con acqua, e falc coperto d’a? 

gliata.
in gencftrata. 
inmiraufto. 
iottoftato. 
in pezzi fottoftati * 
alla gradella, 
in pezzi falato* 
inpafticcio.
inacqua, e (àie, con maliarda 

Franccfe.
Si fanno di tutte le polpette 

dette dello S t o r io n i  l’al- 
treviuande.

Pel fiefee Talmìdo 
pmn pefie.

Se ne può fare tutte le vinai* 
de dette dello Storione.

p e l barolo, è Spigolo.

1 1 V arolo alla Àlemana in biS»
co. A

alla Alemànacon falfc di più 
forti •

in pottaggio intero , e in pez­
zi.

in bianco fi cuopre di tutti i 
fapori gii detti dello Sto­
rione.

Varoli in tegami alla Fioren­
tina

Varolo alla Pollaca in maluâ
. gùu

Varoloin bianco, con tutte le 
falfc dette dfitoluô o «

in pallicelo, 
fottoftato in forno « 
integgia.
fe ne unno polpctte,come de 

lo Storione. :... 
fi mette alla gradella « 
fi arroftifee in fpedo ùnpilota 

to.
il piccolo fi frìgge, fi mette al­

la gradella.
■in pottaggio.
Varolo alTVnghcra con cipol 

le*
falpamentato.
Varolo con faporc alle Franca 

fe.
E volendo fe ne fà,comc del» 

lo Storione, .
Poi che quello. pp/pê più rdi 

molti: alt»i JS acppmmoda 
ad infiniti, Se varij condii»!

pel Ctrfai

La fu a vpracocitur» in (pedo 
impilotato, e lènza.

Alla gradella ancora con fui

Ma poi,come fi accoadanop 
Varoli, fe bene non è difpo 
fio,come il Varolo à.cottu­
re de'pottaggi.

PeBt



zaino
tette Orate vecchie.

-Le Orate vecchie in (pedo • 
in patticelo, 
lotto geladia. 
infapo ralla Al emana, 
in tegame.
Inpotcaggio»
allagradclla.
Inforno, 
in bianco . 
dbroetto.
«ccarpionatain pezih 
E  come del Varalo,febeo non 

ama tanto la cottura bollii 
ta.

VOradetfóuM.

Si fala per confetture* 
fif fi ibroetto. 
lì frigge . ;
In poeteggio»: 
alla bragia, 
in tegg».
II fiallaAlemaaa coti tutte le 

falfe,efet«a.
lì frigge,c poi fi mette illftgft» 

della.
limette in aceto percortferua 

re.
alla graticola eon'Olio ,&  ace­

to .
fi accarpiona.
L'Orata fotto ftà •
in patticelo.
fi fi in vari) fapori.
fi frigge mezza cotta , poi Ci

fpacca, &  empie d’anchio- 
ue, e fi rimétte in graticola.

Il Dentale.

Corte l 'Orata fécchiafi feruC 
come il Varalo, ò. Spigolo.

Fraotmà.

Fur fi ferue come l'Orata.

la  Chieppa, òìacìa.

La CfifeppaMIa gradella Con 
varie falfe. 

ftft*Àfem*na. 
nello fpedo. 
marinata.
Gbteppaio reggia in Forno» 
in caKa fotto la cernicc.. 
ttPpittifcdioiriterìu 
sfilata in teggia.
Alla gradelta.ma prima foffrif 

tabi reggia.
à broctto.
Chieppaaccarpionata. 
Chieppa alla bragia viua. 
Chieppain fapore.
Chieppa in bianco coperta di 

fiori.
Chieppa sfilata in pafticci da 

ficca.
Chieppa in pottaggio. 
Chieppa cotta alla graticola, 

poi rimetta in teggia có her 
be, e fua falfa, e rifcaldata. 

Chieppa sfilata per tramezzar 
fuppe.

Q.qq m pa
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in. patticelo, 
falata, e affamata, 
fé ne fanno tutte le viuàde det 

te del pasticcio del ftorionc 
bàttuto.

in doba cocho^iuafia * « tea-» 
a * . .

in potaggio alla Francete, 
{chiappata, «frvtt*.. 
in malualìacon fcttedi p i bru 

ftqiàtq fqt$q Cappate p e t i*  
maluafia.

cotta intera n \ez^akfza, e 
mezzo arrofto.

(ftiepa die Weppn «qpcm  da 
tutte le falfe.

fchienadi chieppuaqfejs«dt 
tutti ifapori,

PtUameggì**

Meggìaalla graticolaceli (ini

nel fpedo con tea (alfa^ 
falata Chiappata, c fetta 
in potaggio, 
à broefta,
{bttqfteta. • 
falpamentatà. 
in faporinteFa,einpezzi, 
conferuata in aceto. 
in bianca cqperca de tutte h 

falfe.
in miraufto. 
àcapuzzolo. 
in pafticcio.
falata,e affamata alla gratico­

la.
aperta,c fritta.

SCMCO
alla Alemana con tette, e ten­

ta .
in teggia in forno. 

in adobt*? * 
accagionata aperta, 
fatata.
in biancq coperta de tu tti ì  f* .

p o ri.
in bianco coperta dnttttte la

ftlfe .

Pel cefalo
«

Schiappati, e telati, « frìtti^  
. - CeruoAQ càldù e frtdsffa
inM eto^ittft& ftrue calda» e  

fredda.
in aceto fi rifcalda alla grafica  

la,e incarta.
accarpionato fi terne caldo , e  

fredda
alla graticola cqn cipolle, < ft- 

nocchi,cfenza. .
«Ila graticola cou-teltef ranca

fritto intero eoa aranti-• 
itìgefwftratà. 
con tu tti i fapqii . .  
«smede-Uameggia

Sifafc^raettor* 
in potaggio,  
in fiadoncini, e fritta , 
battuto, e cpn herbicine, &AA 

co intero.
fritto, e in cipolle fritte « 
WB*ftÌCCÌ9 >

fritta



c t l B R Q
fritto con aranci.
in pan alla Francete.
per rameggiar Tuppè infor-
tnaggiate.
in hacaflèa.
in gradate.

Del barbaro, e triglia.

fi ferue come ii cefalo •

l

Ilgho alla bragia ,
fritto con melangoli.
fritto con fapor gialla*
in teggia in forno.
cotto ì  broettaconmaluafia.
inpafticcio.
fritto, e con falfade limon .  
grillato con fua falfa • 
fritto poi in corbio .

Dclpefa Mppmtr .

in acqua, e fall» , 
le polpe infarinate, e fritte • 
li piccoli interi fritti, 
in greco alla Alemana . 
sfilato immote* fiippe di latte 

dilattcdt aMUMWe» òani-

(otto gelatina, 
in nattaggù» la polpa dalla 
■ fcbUtt*. 
la polpe iopaftàteìo,. 
delle polpe fi fa mangiaibtaa*

TERZO. }«4
la polpa sfilata in molti fa po­

ri .
la polpa sfilata in pafticcio da 

lieta.

JDel faentina.

fgombro fatato, 
alla graticola con falla Franco 

fe .
inmiraufio.

fritto, e rimeffo alla graticola*
fritto con tutte teJàlfc.
in carta.
inforno.
inpafticcio.
lotto ftato.
inpotaggiok.
aecarpionato.
in carta con,fatta reale.
à broetto.
in pan fritto*
in pafticcio •
in teggia alla Fiorentina.

tffuenu

Come il fgombro,ma none co 
s i buone .

Avertendo» ebein molti pelai 
che non fono viuandeda Si 
gaori, fugo lo fcriuere, e il 
noiar i Lettori in procurar 
diracofidarneviuaadc.

Svfrigefrefcu
fi mette
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(i mette in acéto grillata poi ' 

fritta.
in fapor Chiozotto. 
in bianco con moftarda Fran- 

cefe.
fi mette alla gradella • 
integgiainforno. 
in pauiccio.
ih vino con Talfa d’anchioue. 

Membri

Fritti cori aranzi. 
tngradella.

Sarda*

Sarde alla gradella*
Iarde integamo;
Tarde inpanilla Francefe. 
Tarde in pafticciointere.
Tarde in cafietta. ' 
Tardeingroftate.- 
Tarde in capirò tate.
Tarde in fìadoncelli sfogliati. 
Torto frate.
fritte in olio/ò in butiro.
In carta ài limile, 
fi tanno paftumidi Tarde oua, 

e formaggio.
fi fanno frittelle con pignuoli,
; &  herbe.
Fiadoncelli pieni di Tarde, t  

fritte.
fi accagionano, e li Temono 

fredde.
accagionate calde in padella 

ò gradella.
Te ne fan potaggètti vsrij..

SCELGO
fi fanno in sfogliate".' 
fi fanno paftìccetti di Tarde sir 

late.
fifaterta.
fi fanno ballotte, e -pere di ha~ 

tu di Tardc,e tarantello. 
fi Tala, e infialata con olio, ace­

to.
delle fatate s’empie le Tote* 
delle Talare in cola fritte*

Lottarm i

Fritti con falfà verde’, è Tema.' 
in carta con l'alfa d’anchioue ,  

«lenza*

La alice*

Cottola Iarde.

UfefceignHdo*

Si frige.
e fi fanno1 frittelle.

Rombò in potaggio in pezzi, 
cinterò.

abroetto in pezzi,e intéro, 
inpaftkcio in pezzi, e intero, 
alla Alemana con faporgiallo 

& altri.
incapirotata inmalualia. 
in bianco con Talfa Francete, e 

tutte le fàlfe dette dello Ito- 
rione.

fritto, erimefib alla gradella
con
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eon bntiro, e pangrattato^ 
efenza.

Alla Pollaci fon cipolle inte* 
re.

indoba:.
accagionato poi in yariecot} 

ture.
alla gradella.
in doba freddò, e fritto ribal­

dato, ò grillato, 
fotte flato coi* cipolle, 
fritto con fàpori, e fenza, 
ingielo;
?n lapore.
in reggia alla i.ucneie, 
inforno.
alla Boema con cauoli fopra 

frittil e formaggio 
ingielo.

Tcfccpoffare.

Come jlRombo»

Fritta con aranzi. 
mezza fritta, e  aperta, e piena 

d’anchioue,' poi in carta in 
gradella, 

come del rombo.

T e jce Jà n T im

Come il rombo ,

la  ragia non i  viuanda da 
cipi.

jtgufcttfr,

Agufcella alla gradella cófua 
lalfa.

accarpionata. 
arrofta intera, e in pezzi. 
in patticelo.
in reggia confette ditonina* 
fritta.
inpotaggio.
indoba.
in forno auolta.
in fettelle di falmon falato,
come deU'anguilla •

Lampreda arrofto $ 6 falfadel 
fuo fangue.

fottoftata con maluagia • 
alla Portughcfe. 
in 'graticola, coperta di falfa 

reale.
in potaggio. 
io peuerata. .
arrogo tramezzata di falmon» 

e fua grattata, 
coperta di genettrata. . 
in t t a t o n ia  (alfa, 
infapor.
con tappa Pollaci)

Moretta •
Morena In potaggio alla Fran 

cefo .
alla Pollaci 
comclalampreda

Con-



Gotfjwo*

Del gongoro fi fa ridette vitti* 
de» che aeU’anguilla •

Im pretoge,

Fritte con aranti, 
accarpionate con foglie dilati 

ro.
fatto fiate.

marinate con fette de limone, 
in dobba di maluaììa. 
inpotaggio.
in metta cottura di firitte poi 

in carta grillate.

Calamaro in taiadclle (ritte ih 
falfa diiimon. 

fritto intero, e in fétte » 
inpotaggio.
in maluafia,comeqnafi còlto* 
cotto in fette,e in (lippa. 
fracattato i ncipòlle, 
in fettein carta, 
in fette concio j come le (afa* 

gne.
fritto con cottele (alle Joprai 
ben cotto, e in fettoline in het 

bicine. 
pieno,e fritto • 
pieni in fapor. 
in pafticci. 
in fette à broetto. 
in forno, inneggia.

per trameggiar fnppe Todcfi. 
che.

in sfbiace, itti cbe4ia ben to t- 
to .

accarpionato, e rifcaldàto. 
fritto con tutti i  fapori fopra «

Dettififfkt»

A broetto.
in potaggio ruota, e piena • 
in fette fritta, 
piena cotta aletta, e fritta • 
mezza cotta, e poi in pafticcet 

t i .
e come il calamaro •

ti polpo volt poco.

Polpo in potaggio in fette • 
in fette fritto»'

11 fcorfino in a£qua,e fale • 
in vino alla Alemana,

VèJiij(poto.

Tetta in bianco coperta de fio
r i.

Teda alla Alemana. 
infetteindoba. 
in fette accagionata, 
in fette fritto, 
in fette alla gradella, 
in acqua, e fai coperto* de tut- 

telefalfe. 
ingenefirata.

in mi-
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In miraulW  
fottoftato. 
in pezzi lalato. 
in pafticcio. 
fi cuoprc di gelatina, 
fri eco, e rime fio. 
integgiainforno. . 
in polpette arredo, 
in polpette in fapor. 
in polpette aperte, 
e come il ftorioa.

Del pefee palombo.
Il pefee palombo in acqua/e  

fiale.
in potaggio. 
in bianco con agliata. 
in bianco con maliarda Fran- 

cefie.
in fapor con fialmo i fai aro. 
alla Pollaci con cipolle intere 
in. fioffritto con cipolle , 
fiotto (lato.
fritto co n tutti i fiapori. 
a broetto.
In teggia.

Del pefee papagaia.

Non éviuanda buona» e non 
ne parlo.

La  tru tta .

Tmttaalla Alemana in vino in 
tera, e in pezzi, 

fi cuoce in acqua, c fiale fredda 
e calda*

In potaggio. 
fiotto fisca.
in bianco con finocchi in ner­

ba.
alla Alemana con Aia fai fa. 
à broetto alla Comacchiefia. 
sfilata in piarti, e pan fritto at 

torno.
sfilata in pafticcio. 
sfilata in mineftra. 
in pafticcio difcaflfata.
Si fa. tutte le viuande del fto- 

riondificafiato. - 
in fette dorata, ò accarpiona- 

to,òindoba. '
sfilata con zucche in tortelli.: 
intera, fritta, egro (fa in tetre* 
accagionata inter a,e in fette* 
in pafticcio.
alla gradella con fua fai fa . 
alPOogheracon cipolle. 
in fette infanguinate alta grà- 

. della in foggia di fatinone, 
fmpilotata di lardo,e pefee ar 

rodo, 
in cadetta.
intera, e in pezzi marinata. ' 
trutta faliprefa con aceto,e pé 

pe.
trutta in fpedo impilotata di 

lardo.
in fpedo impilotata d'anguil­

la falata.
impilotata di falmon in fpedo 
in fpedo' impilotatàd’anguil­

la al fumo.
e tutte quelle dette del ftorio- 

ne»

R r r  Del-
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Vell’oua d i tratta*

Voue di trutta inmineftra. 
infuppa. -

di trutta in in forno • 
di trutta in torta» 
in potaggio. 
in pafticcio. 
integgia. 
in frittelle.

Delfcaglion•
il fcaglion fritto, 
alla graticola, 
accagionato • 
alla bragia.

Carpione•
Accarpio nato, e come la trut­

ta y poi che fe non l’auanza 
ben i’appareggia.

I l  temere.
Temere in falfa reale, 
con falfa di rafano. 
có falfa di Genoua preparata ; 
& anch’egli, come la trutta;

Tefce agone.
Alla graticola. 
fchiappato fritto » 
in pallicelo in bianco • 
in bianco.
in teggia alla Pollaca.

In teggia in forno; 
fritto con tutte le-fàlfe • 
à broetto. 
in pafticcio. 
fotro flato in forno, 
alla Alemanacon fuafalfa, C 

fenza.
fritto con tutti i fapori .

Tefceperfteo.

Il perfìco alla graticola, 
con acqua,e fate. 
lotto Geladia. 
in teggia .
CfaallaAlemana con tutte le 

falfe.e fenza. 
in pafticcio. 
in vari) fapori. 
in bianco coperto de tutte le 

.falfe.
cotto, e sfilato, ò battuto, co- 

me.fi è detto del ftorion. 
fritto. 
in potaggio. 
sfilato in pafticcctti. 
à broetto. 
alla bragia, 
fotto flato.
in bianco coperto de tutti i  fa 

pori.
cotto sfilato per far pafticcet- 

ti da lieta.

Cane dono.
Come il cefalo, taaalTai men 

buono.
Barbo,

Il barbo in potaggio.
Alla



Alla gradella..
alla A ternana. 
sfilata. 
in pafticcio.
guardili dalle Aia oua il magio
fritto.
all’Alemana.
infapor.
in teggiainforno. 
in pallicci da lieta.*

Raina,ò carpa.

Fritta poi rimelTa alla gradella 
con butiro. 

alla Alemana. 
in vari) potaggi. 
in bianco fredda, e calda* 
in doba intera, e in fette, 
la doba in li frigge,e ferue fred 

da, e calda.
in doba à broetio, e in altri far 

pori.
in bro negro con mandole ta­

gliate .
in brodo giallo, 
in pallicelo.
fritta rimeifa alla gradella con 

pan grattato, c oglio. 
fritta intera.
in bianco con tutti i fapori* 
in cadetta. 
alla gradella, 
fotto Hata.
mezza cotta poi in forno in tc 

game.
in  pezzi impilotata arroIVo. 
in fette piccóle fritta. 
in p alliccio con pefcclli »

In patticelo con vns fpiaa. 
in fette allagradella'.
Torli d’oua battuti có butirof 
alla Alemana con tutte le Tue

falfe.
impilotata di lardo in fpedo. 
impilotata d’anguilla falata 

in fpedo.
impilotata di falmon in fpedo 
impilotato di fumata -in fpie- 

do.
impilotata d’anguilla al fumo 

in fpedo. 
in fette dorata. 
in polpette aperte in teggia. 
in poi pette chiufe infapor. 
in polpette arrofto. 
fpaccata falata, e atfumata. 
pancia bitneo con tutti fa- 

pori.
pancia con tutte le falfe. 
j>er far vcellami,ò altro di pa- ‘ 

ftnmo.
per far varij pattumi in rete, e 

fenza.
in brafaula la carpa . 
in fale fpaccata,e coperta di fa 

por giallo.. 1 
coperto di brognata. 
battuta in patiteci da lieta, 
mezza in patticelo, c mezza ar 

rotto, e tutta intera, 
in bianco miflalta in herbicinc 
falatain tutti i legami, 
falata con moftarda l-’ranccfc. 
in cadetta difcopcrta con dat­

teri.
Occhi eli Cs.rp.:.

Occhi dicarpa fritti. •
Rrr 2 Occhi



Occhi di carpa in fapore. 
in fiadoncini fritti. 
p por (opra i  Tuppè Alemane « 
per por in pan fritto a llattati 

cefo.
in patticelo, 
incarta, 
in grottate. 
per tramezzar (lippe, 
à  broetto.

il tati e di carpa *

Inbocconniarrofto tramezza 
ti d’anguilla (alata, 

arrottoin rete impilotata, e 
fenza. 

in patticelo, 
inminettra. 
ingroftata, 
in torta.
dorato con pan dorato.
Totto le cenere calda in carta • 
in frittate rogiiolè. 
in (apor. 
infuppa Aletnana. 
alla graticola con falfareale, 
in grattata con tornino, 
fritto intero, 
fritto in fettolline. 
incarta inforno, 
in fìadoncelli fritti.  
allabraggia.. 
in tegamo alla fiorentina, 
fritto con molte (alfe. 
perempiraltri pefci. 
in concia de tartufale, 
à broetto .
infpedo ia  bocconi con per-

fatto, efaluia.' 
in doba con aglio, c lènza.

Levuoitadi carpa.

l e  vuoua di carpa In potage 
gio.

inminettra* 
infuppa. • 
infiadonceUL 
fritte, 
in forno •
in fritta con vuoua. 
ingroftata. 
in torta.

La lingua di carpa *

iapotaggio» 
in carta.
alla gradella'con pan gratta* 

to,epepe. 
nel (lecco con fahria. 
in cola fritta, 
fotto geladia. 
con falfa d’anchiooc•

- £ broetto.
alla Alemana, e (òpra à loro 

Tuppè, 
fritta, 
in pafticcio. 
nel (lecco con profutto .  
in fiadoncelli fritti • 
sfogliata'.
in forno con cipolline, 
per craraezzarfuppe. 
in pan fritto altafrancefè »



Rouiglioni.

Rouiglioni fritti.
Rouiglioni accar pionati.
Rouiglioni alla gradella in 

carta.
Rouiglioni con agretto, e fai fa 

verde.

La  Ten ta .

La Tenca rouerfa in graticola 
piena da magro.

rouerfa alla graticola piena
da graffo.

in tomafelle.
Tenca per far frittata rogno- 

fa d’effa.
in tegame alla Perugina.
in teggia in forno-aperta.
fritta,poi in bocconi in olio, e 

aceto,paa brullo lato, (calo 
gnc,e pepe.

duatencne fritte,poi rimette 
per fchiena,e piene, e alla 
graticola.

Alla graticola piena tea la pc- 
le .

fritta con pcaflèmoli,. e aceto» 
e pepe.

Tenca in paftiecio có prugno­
l i .

piena trapelile, e poi fritta*
Tenca ftrazzata.
in vinoso a  cipolle all'Vnghe 

ra .
c onferuata in olio,cottain len

M .

in pezzi in tegame alla Fioren 
fina.

alla Pollaca con cipolle inte- 
re.

fritta rimcfTa alla graticola co 
pan grattatole lenza, 

marinata con finocchi.- 
ace arpionata, 
rn doba con aglio,e frnza. 
fottoflata. 
in pottaggio. 
alefsa coperta d’herbe. 
in tegame alla Fiorentina, 
riuerfain teglia. 
b?truta,e ripiena la pelle, 
fritta,econ aglio peno fredda, 

poi grillata, 
fraecafsara. 
a broetto.
con reuiglia ingrani, efesia» 

èfaua. 
ingielo.
Corticata, e battuta, e ripiena 

alla gradella.
riueflita alla Francefe, coper­

ta di falfa.
per far gelatina bianca, e chia 

ra.
Salami di tenca.

BudcUĉ eoua di Tenca.

Budelli fritti, 
in pallicelo.
con cipollata battuti,e fritti, 
mezzi fritti,e m carta, 
in teggia, e in forno.
Voua fritte,e in portaggio. 
L'uoua cófue pellicine fritte.



Poi come quello de Carpa,ma 
non vaglion tanto.

IìelLw gp.

Luzzi alla Alemana caldi » e 
freddi.

alla Alemana con Tua falla, 
in bianco con tutti i  fapori de 

lo Storione, 
fu la graticola.. 
in fpedo impilotato di tutto 

quello detto del Storione, 
ò Carpa,con.falla, e fenza. 

dorati con geladia fopra. 
mezzo in pallicelo , e mezzo 

intero.
arrofto,e aleflo, e fritto, e tut­

to intero.
Polpette di luzzo di tutte le 

forti dette dello Storione. 
Miflalto.
falato, e affamato, 
tomafelle di luzzo.
Luzzo in fette fritto, 
in fette alla gradella, 
fpaccati mezzo alefsi, e mez­

zo fritti.
Luzzo sfilato fc ne fanno tut­

te le viuande dette del Sto­
rione sfilato, ò trutta. 

Luzzo accagionato in fpinac 
ci.

falato in herbicine. 
fatato, e affamato.
Panza di luzzo in bianco, e in 

fette, e poi in carta con fa- 
por fopra.

di luzzo in bianco,e in fette,

poi in carta con lapor fo­
pra.

coperto di nauoncini. 
fi fingono fagiani,e (lame, 
à broetto. 
inpafliccio. 
fottoftato.
in pottaggio Franccfe. 
indoba. 
fritto intero. 
in brafauole. 
fricto,e in corbio. 
in baffoni con moflardaFran- 

cefe.
in cadette feoperte. 
falato in infalata. 
falato in ceci infranti, & fimi- 

li.
fritto, e rimeflb alla gradella 

conbotiro.
rimefso alla gradella con pan 

grattato. 
per far falficcioni, 
incapirotata. 
mangiar bianco.
Luzzo i  capuzzolo. 
in tegame. 
con canellini fopra. 
in capirotata morella, 
in Tale, coperto difaporgial- 

lo.
coperto di brognata,e in tutti 

i fapori.
Panza di luzzo mifsalta • 
pallicelo di luzzo difcafsato,e 

fattone tutte le viuande dee 
te del Storione.

Budello



Budello di teg o , e tutina »

Milza in carta, Cotto lacenere 
calda.

in ceruellati. 
fritte intere.
fritte in dati, fopra pottaggi 

Tedefchi. 
in pottaggio. 
in bianco, 
in (lecco con faluia. 
in pafticcio. 
accarpionate. .
Budello di luzzo in pottag-

Sio * 
m carta.
fritro.
i n pafticcio in fette, 
fraccafsato.
in mineftra co voua, e formag 

gio.
Milze per tramezzar fuppe. 
infcttelle.
in concia di tartufole. 
in sfogliate, 
in rete atrofie, 
in fìadoncini fritti, 
in groftate.
in ftecco tramezzato di lardo. 

Dett’tAnguitta.

Dna Anguille fpaccate,e mef- 
fe inficine per fchiena, poi 
alla gradella, 

grotte rouerfe in.vino. 
battuta,e rifatta in teggia * 
integgia.

intera, e in morelli in fpedo co 
groftata, e fenza.

Rouerfa con moftarda Fran- 
cefe.

accarpionata,e marinata, 
fottoftata.
in addobbo di falfa reale. 
allaAlemana. 
àbroetto. 
in pafticcio. 
in caftetta con rouiglia » 
dorata.
in fopracengio fritta, ò grilla* 

ta .
aifumata in fpedo, ò in forno» 

ò fritta.
in aceto fritta, ò grillata, ò in 

carta.
(alata per feruir fredda, e cal­

da.
allaAlemana. 
in foggia di maccamni. 
arrofta con cauoli fopra. 
alefsa rimefsa alla gradella co 

pan grattato, 
in (pedo impilotata, 
in fiadoncelli fritti, 
per far gelatina di più forte, 
inuolta in palla reale. 
alla graticola, 
fritta intera,e in morelli. 
battuta, e piena, 
in addobbo di lampreda. 
in bianco con tutti gli fapo-

ri.
m-bianco con tutte le (alfe. 
in tomafdle.
(tuffata con rouiglia. 
inherbicine.

in tue
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in tutti i pottaggi,come il 

luzzo.

D ellaTefcaria .

Si frigge,e con arancio,ò limo 
n i.

alla graticola piccola. 
ficuocono alla bragia, 
fi accagionano . 
fi mettono in carta.

Velia nana.

Si fanno in pottaggio. 
fi fanno in pallicelo. 
il legato il groftate. 
fi friggono con agrefto, e fen- 

za.
fi mettono in dobba • 
fi accagionano.
Rane maritate.
integgiainforno.
polpe di rane in fuppe •
fi fanno à broetto.
alla Alemana con molte falfe.
in corbio.
fe ne fan minellre fenz’ofsa • 
mezze fritte,poi in carta • 
coperte d’agliata, 
cotte, e confettiate in agre Ilo. 
cotte con cipolle foffritte. 
fraccafsate con aglio. 
fritte con agretto cotto, ò 

glione.
fritte fcnz’ofia in (alfa d’an- 

chioue.

s c j i c o

Tartwntgt <5 mare.

Prima aletta, poi fritta •
in pafticcio. 
in aoba.
fraccattata con oua,&  agre­

tto.
in pignata alla fratefea. 
fritta con falfa verde, 
in varij fapori.
prima cotta, poi grillata con 

fua falfa. 
in potaggio. 
in brolardiero. 
in teggia in forno.
(luffa ta. 
con falfa acuta, 
in tegame alla Fiorentina. 
fraccattata con cipolle.

VelTvacua di Tartarughe, 
e fegato.

In pafticcio. 
fritto, 
in torta. 
in pottaggio. 
in tegame alla Fiorentina, 
fottoftate. 
in crollata, 
in fapore. 
in teggia in forno, 
in varie frittate, 
per finger voua di gallina, 
coppate con chiaro d'vuoua 

di gallina.
£  dell’oua, come dell’oua di



Luzgo marini.

{.uzzo marino grillato.
Luzzo marino fritto •

M erluzzo .

Merluzzo grillato « 
in bianco eoa mollar da Fiati­

cele . 
à broetto • 
in fapore.
in pafticcio. »*•
in pottaggio. 
falato, & allumato • 
àcap uzzolo.

Tigo.

Figo in pottaggio. 
in particelo « 
in fapore. 
in cadetta feoperto.

LaTalamiu.

In particcio. 
aierta in bianco, 
e in fapori. 
il piccol fritto, 
fritta, e in fette, 
in fette alla gradella, 
alellb comeilftorione.

tradine 4

Ale(To,e à broetto. 
e in pottaggio.

in fapore. 
in particcio.
in bianco con tutte lcfalfe. 
fritta con falfa verde, c lenza, 
alla gradella con t ua falfa. 
infpedo. 
in teggia in forno, 
in bianco con tutti i fapori.

Cime.

Aierta con agliata • 
in pocaggio.

Scorfano»

Il grande in pottaggio .  
fritto il piccolo, 
in fapore • 
d broetto. 
grillato il piccolo .

Occhiali.

Occhiali fritti.
Occhiali arrofto.

Sorche.

Fritte.
arrofte.

Mokche.

Sictiocono alefee.e in aceto 
forte.

t>el Carahgo marino.

Arroftita in morelli con lau- 
S f f  ro,e



ro, e con fatai a .  
in pezzi in forno. 
in pezzi io aceto, 
in padicciocontonina. 
fritto .
in pezzi fpaccati,eindoba,e 

fritto.
fritto poi alla graticola, 
in fpedo tramezzata di toni- 

na,ò fimili,e fua falfa.

DiBaechie cofelfe.

AlefTo con tutti i fapori e fen- 
za.

in forno. 
ingraticola* 
in potaggio.
in greco con falfa Francete, 
fritto con tutte le {alfe, e fen- 

za.
arrodo. 
in reggia* 
in fapore.

D el tordo marino*

Fritto có falla di limone, e fen 
za.

in varij potaggi. 
alefso con moltarda Franccfe. 
in forno poi poifolli fopra an- 

chioue. 
in varij fapori.

D?gam betti .
Gambari in crollate •
{tuffaci.

cotti ingufda* 
alla bragia, 
frac c a (fa t i . 
in padelli, 
cotti in latte* 
code in tortelli.* 
cotti in vino con pepe per fér 

uir caldi.
code in gelatina intendendo 

fempre monde, 
in pottaggio. 
in fapore. 
fottodati. 
con tutte le falle, 
inpadiccidafieta. 
cuminati. 
codeindobba. 
code in cola, e fritte • 
gambari pieni. 
allaFrancefe. 
inminedra. 
in torta.
code fritte con fapor France- 

fe.
code in concia di tartufole. 
per far capirotata. .  
fopra à fuppe T edefche fritte* 
code ininfalata. 
code con tutti i fapori. 
accagionati in fpinacci. 
falati in dati in herbicine • 
per frittate rognofe. 
code in dati fopra ì  fuppe. 
ben falate in ceci infranti.

. in dati in lente. 
in carta con fardelle. 
in dati con anchioue» in dati,e 

due frittate, 
per empir altri pefei.

per far



per far cafatelte.
per far pieno di carchiofoli. 
in pane alla Francefe. 
in corbio.
auolce in fecce di tomin cal­

do.
tagliate minute fopra à pefce 

fritto.
per far adornamenti di viuan 

de.
in concia di cape fante. 
in gufcia di lumache,e fua cè­

cia.
per far vari j paftumi. 
in fette per il lungo in fuppa 

di maluatìa, con pan brullo 
lato.

fopra a pan bruftolato, eoa o- 
lio,aceto,pepe,e fcalogne. 

per impilotar falata capucci- 
na.

per impilotar capponi, ò gal­
line in bianco cotte, e fred­
de.

Delle Sch illc.

Le Schille fritte, 
monde, e in pottaggio. 
monde, e in crollate. 
monde, e in hadoncini. 
monde, e dorate. 
monde,einteggia. 
cotte alla Alemana. 
monde,einpa(liccioda lieta, 
monde, eia minellra. 
monde,e in fuppa. 
alla bragia.

Delle Crancelle, e Mollecche.

Grancelle bollite, 
in gufcia,con pepe, aranzi. 
Si fanno in pottaggio . 
lì fanno in pallicelo. 
fritte.
affogate in latte,e fritte, 
alla bragia.

Delle Lumache.

AlelTe.
fritte con falfa verde» 
ftufate. 
in gufcia. 
in padiccio. 
inpotaggio. 
fotto (late, 
in acqua, e Tale, 
in teggiaall’Vrbinata. 
in forno alla Fiorentina. 
in lente da magro, 
alla bragia, 
in cadetta.
fritte per coprir arrolli. 
in cècia d’olìreghc, c in lor gu 

feia.
in concia di gràceuolc, e in lor 

gufcia.
in Itccco arro{lo,impilotate,c 

tramezzate diprcfdutto • 
alla graticola, 
a broetto.
ben sbattute, poi fritte dora­

te.
in fuppa.
Ipaccatc.e in capkotata.:

S f f  a Olì teghe.
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Qflregbe,

Oftreghe accagionate in fpi- 
nazzi.

falate in.herbicine. 
per far frittate rognofe • 
lalate in ceci infranti, 
tagliate per mezzo le falate in 

lente.
in carta con fardele intere fat­

to .
auolte c fra tonina fatto calda 
in foggia di tartufale, 
fopra i  fuppa di maluagia, co 

pan bruftolato.
Con fcalogne fopra à pan bru­

ftolato,olio,e aceto, 
lì mangiano da molti crude. 
fattoftate.
in ftecco tramezzate di cotti- 

ghe ben cotte.
in ftecco tramezzate di fette 

di falmone.
in ftecco,tramezzate di fuma­

ta.
in ftecco,tramezzate d’anguil­

la affamata.
in ftecco, tramezzata d’anguil 

la fatata. .
in rete, due per boccone per- 

gorate, c con fua falfa. 
in in falata con dati di anchio- 

ue.
alla bragia. 
cotte nell’acqua, 
in pafticcio. 
in foggia di cappe fante, 
in pottaggio.

Oftreghe fritte, 
in torta.
per pieni di pollaia • 
da coprire. 
in fuppa. 
perimpirpefce. 
in frittata d’oua in mezzo, 
falate fritte.
in rete d fei per pofta arrofto. 
battuta, e foffrirta, e rimefse 

quattro per gufcia. 
in teggia, in forno con fua ac­

qua^ maluagia, poifapra à  
.pan fritto.

in carta alla gradella con fette 
di pan fritto.

in ftecco tramezzate di pro- 
fciutto mezzo cotto, 

fra due fette di profciutto alla 
gradella.

con falfa fopra al capitolodel 
le falfe. 

in mineftra • 
in grotta ta .
fritte fopra fette di lardo • 
dorate con pandoraco. 
in fìadoncelli. 
in capirotata.
in carta con dati d’alliccie fo­

pra.
à broetto. 
alla Alemana.
in buon brodo, con fuppa in- 

formaggiata.
coperte di tutti i  fapori,e fal­

fe.
accarpionate. 
fritte per coprir arcofti •

Capt



Cape fante.

l a  Tua concia ordir aria. 
Tutte le viuande delle oftre~ 

ghe.
in patticelo.

Granccuole.

Delle viuande dellalocufta.

G rand p o rri.

Comegranceuole.

J>eUa locufta.

in forno turata, 
invino turata, 
in acqua, e Tale tarata, 
attorniata di bragie, e turata, 
fe ne fanno inuentioni. 
doppo cotti battuti, e ripieni 
Coda,e zampe doppocottim 
fette in carta, 
in grattata, 
in fettein infalata. 
in fette fracaflata. 
in mineftra da grado,e magro, 
rimetta nel fufto in batù di to- 

m afelle, 
in patticelo, 
dorate,e fritte, 
in potaggio. 
in paflicci da lieta. 
in fapor con vua fpina,ò agre» 

fte.
confale»e pepe.

per far palote, e neri. 
con tutti i fapori fopia, e fal­

le .
in tutti imin^tt r i . 
in fpedo impilor ara •

.vffle/i.

Come della locufta.

Cape lotiche.

Allabraggia. 
in padella con olio • 
in potaggio. 
inpafticci. 
in forno.
in fìadoncelli fritti, 
in tegamo alla Chiozzotta • 
alla graticola, 
fotto fiate, 
fritte.

Caneftrelli.
In padella con oglio. 
alla bragia, 
in forno in teggia • 
in pafticcio . 
in fuppe. 
àbroetto.

Cape.

in pafticci da lieta, 
alla bragia.
in fnppa fuor di gufeia. 
alla bragia, 
in padella.



In teggia.
in fuppa con gufcia. 
in c arietta, 
in potaggio.

Dei calcinelli ,ò  telline, e pene- 
r a g e .

In pafticcio.
in fuppa di greco, ò altri vini, 

òmaluafia. 
in fapor cauate. 
in padella con olio , 
in teggia con cipolle tride.

D ecarchiofoli.

In acqua,ebutiro. 
in grortata.
fritti in pezzi con foglie. 
il pedone in teggia pieno,e 

vuoto.
ViftelTo in carta pieno, e vuo­

to.
rifteflo grilato pieno, c vuo­

t o .
cotti in buon brodo, 
in parti ccio. 
fritto . 
in torta , 
pieni interi. 
pieni fpaccati in forno. 
per far tortelli, 
le foglie cotte, e crude per a- 

dornar viuande. 
in foggia di maccheroni con 

formaggio, e butiro. 
in fuppa pairato, 
in pignata alla Francefe.

in fette in frittelle, 
fpaccato, e pieno in teggia al­

la Genouefe.
fotto le bragie alla Piamontc-

fc.
inmineftra.
alla graticola.
in concia de tartufole.

Cat chiodili per coprir viuande.

conferuatiinoglio per far in- 
falate.

in teggia alla Fiorentina, 
coperto de molti fapori pri­

ma cotto.
coperto de tutte le falfe. 
infiadoncelli fritti, 
battuto, e acconcio ingufeie 

digranceuolc. 
per empir polaia. 
per impilotar pizzoni,e polci- 

n i.
rn fette fritto il pedone *

De viuande de fanghi,e prugnoli.

ponghi fidati.
in concia de tartufole.
fritti.'
chiufi fotto la bragia • 
pieiii,eintegg*a. 
in particelo, 
fluitati.
fritti, e con agiata, 
per itnpir arroih,e alerti • 
per coprir l’vno, e l’altro •
1 i /ariefuppe. 
a la o.aguana montanara.

Salaci



Salati, e infoiata. 
per far frittata rognofo. 
pieni, e in carta, 
jn pignata alla Fiorentina, 
per adornar viuande. 
cotti in brodo poi con aglio- 

ne.
cotti in brodo, e in fette di for 

m aggio.
fritto con tornino bruftolato

Cocco.
in cola, e fritti, 
dorati con fuppa dorata, 
in varii fa pori, 
in brolardiero.
in impilotati di profciutto ar 

rolto.
d Malati,e in mineftra. 
in carta, e alla graticola, 
firefehi in mineftra.t 
fe t oliati.
in tegame alla Fiorentina, 
fritti con mofearda Francete, 
in Badoncelli fritti. 
in teggia in forno alla Sanefe. 
à broetto prima luppati in 

maluafìa.
buliti, e in forno con pan foc- 

to.

De tartufile.

Sotto le cernice,poi fai,e pepe 
dentro. 

in pafticcio » 
infuaconcia.e molte vivande dette del fon

go-

De fia ta i.

Spargi in brodo. 
in acqua,e butiro. 
perleflati, e foffritti. 
in infalata. 
alla Sraticola. 
incarta, 
in aceto, 
in cola, e fritti, 
in fuppa. 
integamo.
con formaggio,e butiro acce» 

c i.
in fopore.
in fiadoncelli fritti . 
dorati, e fritti, 
in pafticcio. 
in dfoetta feoperti •  
in mineftra* 
mtorta, 
in groftate • 
nel fpedo.
per empir arrofti,e buliti 
in carta fotto le cernici. 
in concia de tartufole. 
fottoftati.
in sioiate con fette di formag­

gio tenero.
difeaflati con fopor fopra. 
alla Piamontefe fopra à pa frit 

to .
per coprir buliti, e anch’cfsi 

buliti.
fritti per coprir arroftt. e tutto cosi carne,come pefei.



P e lli palm etti.

Come dei cardi.

D elli ca rd iti finocchi.
Come del cardo.

Memoria t i  mangiar t i  pafla»

Maccaroni alla Napolitana. 
lafagne cotte in latte, e fenza. 
Maccaroni Sfitti con farina. 
maccaroni fatti con pan grat­

tato .
Polenta di formento.
Polenta di miglio.
Polenta di formenton. 
maccaroni rofolaci alla Fior€- 

tina.
vermifelli.
maccaroni all’Vrbinata, 
Tagliadelle.
Papardellc •
Crofetti.
maccaroni alla Romana.

Memoria d i tortelli bulli* 
t i , e fi-itti»

Tortelli di puina,& herbe, 
alla Lombarda, 
di zucche «
2ucche, e polpa di cappon • 
difafuoli. 
di fafuoli fritti, 
di fpinacci fritti.
<ii marzapane fritti*

di noce, fpinacci,pignuoli, t  
vuapafTa.

di code de gambe» e milze dà
luzzo. 

di rouiglia. 
da N atale. 
di monete.

Memorie dipafie varie»

Ca far elle di puma, 
di puinadi butiro. 
di formento grotto pattato, 
d’anguilla.

Memoria di fìadomclli fritti •

Fiadoncelli d’vna patta, e p i-  
gnuoli.

sfogliati con cibibo, e pi fiac­
chi .

pieno di gielo con araazi. 
pieni di perfìgata. 
pieni di fichi.
pieni di polpa d'anguilla fall» 

ta,efre(ca. 
pieni di tornino, 
pieni di codognata, con arsa* 

zi, e fenza.
pieni di mangiar bianco, 
pieni di cotognata di Geno» 

ua con aranzi purgati.

Memoria fojfirtk»

allaMilanefe. 
sfogliate Francefe. 
piccole con rottola d’ouive fot 

maggio.
Officile



Offelle piene di tomin. 
piene di parta di marzapane • 
piene di perticata. 
piene di mangiar bianco • 
piene di mandolata. 
piene di genert rata, 
piene di cedrata.

Crollate,

Crollate di tetta di vaccina.
d'fanimelle di vitella.
d ’animelle di capretto.
di tefticoli,eocchi dicapretto
di rognone di vitello.
di vitello arrofto.
di lingue di vitello •
di carchiofoli,
di cardi.
dirouiglia.
di rape.
di pomi.
di peri.
di pertiche.
d i vifc iole.
d i polpe, e gropponi di pizzo* 

ni»
di rondoni, 
di beccafighi. 
di ortolani. 
diprofeiutto. 
di fumata.

. dibrugnoli. 
ditartufole. 
di Tutine. 
di vifciole Cecche • 
di brogne Cecche, 
di bottarga» 
dianchioue»

di Cardelle frefche, e Calate, 
di Cai mone. . 
di marafche. 
d’interiore di tartarughe. 
di lumaghe *
dilatteuni,e d’occhi di vitello 
ACciutta doppia, 
pizze sfogliate, 
d’anguilla Calata, 
di polpe di rane. 
d’oftreghe.

Memoria di pafie sfogliate•

Kauoncelle sfogliate. 
parta sfogliata in quadretti. 
m torta » 
da vento •
RofToni.
Todefca.
fcalette.
Gario fure »
delle di parta Reale piene di 

paftumo reale, 
in tegole de fafuoli»
Retortoli pieni, 
retortoli vuoti » 
retortoli pieni di pirtacchi, t  

cibibo.
Fiordiligialla FranceCe • 
s foglia ta catelana. 
afeiutta doppia, 
m ortoli alla Milanefe. 
paftadelle Todefche. 
dicarne.
parte piene di maticonda Ara 

gonefe »

T e e  Me■



f t t

Memoria di T$rte»

Torta diceruelle, e d’animelle 
di vitello.

di petto di cappone. 
di polpa di fagiani » e ftarne • 
detta pizza di bocca di Dame, 
reale,di pignoli,e d’altre colè, 
d i bianco mangiare da grado, 

edamagro.
d i ricotta ai fior di fambugo. 
di tartufole. 
di funghi, 
d’anguilla.
di gambari,cioè di code* 
di datteri, 
dizibibo. 
di mele appiè, 
di fparigi.
di lattuga, & indiuia* 
di nofetto. 
bianca reale, 
lattarola. 
bianca commune* 
di pane, 
di cialdoni, 
di tagliatelle in latte » 
di riio .
di fermento groflo, 
di farro.

" d i formentone • 
di rouiglia. 
d ifagiuoli. 
d ifau a . 
alla Lombarda* 
d i nefpole. 
dicaflagne. 
d i rane.

S C A L C Ò
di terzi di verze. 
di radicchi, 
di mofcarello. 
di capi di latte, 
di puinedi butiro. 
di marafche. 
diperfiche. - 
di moniaghe. 
di feline, 
difpinazzi. 
di crema, 
di peri.
di pome ruggini, 
di marzapane. 
di carchiofoli. 
d’amito. 
allaTedefea.
Torte matte.
Torte marchefane.
Torta di zucche, e di cipolle. 
Torte brufche,con fegatelli d i 

polli.
di cima di rouiglia tenere, 
di cime di fauafrefca. 
dipiftacchi. 
di pi(lacchi,e pignoli.
Torta herbolata.
Gatafure alla Genoueiè • 
Torta di lattuga* 
di cauoli fiori, 
dimolegnani. 
dicarobe. 
di pome cotogne, 
di pere mofcardine « 
di nefpoli. 
di trippe di vitello, 
d’interior dipefci. 
di carne alla Fiorétina. brufca di code di gambari • di il»



di ftorione * 
d'ouadi trutte, 
di milze di luzzo. 
dipefceperfico . 
di g en e rata .
di fette di formaggio tenero 

intere. 
di panico . 
di fichi.
In herbolata alla Fiorentina. 
brufca con fegatelli.

Memoria de’ paflicci,de' quali molti 
fipojjono fare sfogliate, fe be­

ne non fi replica.

Pafticci di lingue di bue inte­
ra.

di lingua di bue in fette • 
battuti di lingua di bue. 
d i lombo di bue intero, 
di lombo di bue in fette. 
di polpa di bue, cofeia di bue. 
di tetta di vacca, 
d i tetta di vitello, 
delle due fopradette piene, 
di lattefini di vitello. 
sfogliate del detto • 
trippette di vitello. 
di coratelle di vitello. 
di fegato di vitello intero • 
di fegato di vitello in fette • 
di cofcietto di vitello. 
di polpettoni di vitello •

. di polpette piccole di vitello, 
da lieta di vitello, 
di piedi di vitello pieni, 
di lartelini, e d'occhi di vitel- 
. lo .

di lingua di vitello intera. 
di lingua di vitello in fette • 
di ceruelle di vitello • 
d’occhi di vitello, 
di grugni, & orecchie di vitel­

lo .
di pala di bue intera, e in fét­

te.
digigotto dicaftrato. . 
di teita di vitello fen’oflo. 
di teiladi capretto, 
d’occhi, tefticoli,e orecchie dt 

capretto.
di quarti di capretto • 
di fegato di capretto • 
di caprio. 
di lepre. 
di conigli, 
di conigli d’india • 
di cingiaro. 
di porco domeftico. 
diprofeiutto.
di ceruellato fino di Milano. 
dizambudello con maluagia. 
di brifafo.
di mortadella di fegato.
di fumata.
difalficcie.
di palloni noftrali.
di gallo d’india.
di fagiano.
di pernice.
di cotornice.
di beccazze.
di quaglie •
di tortore.
difauari.
di tordi.
dibeccafichi.

T tc  2 dior-



di ortolani* 
di rondoni.
d i pizzoni pieni,c vuoti • 
di pollaftri. 
di latte.
di mangiar bianco* 
di crema.
di creile,e fagioletti di gallet­

ti*
di fegato d’oca d’Hebreo. 
di fegato di polli. 
di magone daoca,o cappone, 
di lombi di porco m Malto. 
Paftel d’olio ipotrida di car­

ne.
Paftellid’oftreghe.
di cappe.
di telline.
d i cappe lunghe.
d i cappefante.
di caneftrelli.
d i tartufole*
di faua,e formaggio.
d i melangoli.
di limone.
d ’uom di trutta.
di rifo. Turchefco.
di bianco magìar da magro .
di capi di latte;
di code di gambali.
difonght*
dì milze di lazzo.
d i latte di pefei.
d ii inguedìraine*
di rifo alla Siciliana.
di o lia i  potridadi pcice*
di galane.
d i ftorione per freddo.cadetta có ftorione per caldo.

di ftorione con rouiglia • 
di polpettoni di ftorione pie*

pe.
dr la tre, e fegato di ftorione •
«iporcellette.
d’ombrina per freddo.
d’ombrina in cada.
di conno perfreddo.
di tonno per caldo in cadetta*
di fpigole •
di chieppa.
di meggie.
dì cefali.
di trutta.
di varoli.
di carpioni.
d’orate vecchie.
di dentale*
di corbo.
d’anguille*
di triglia*
difarde.
di rombo.
di lamprede.
di calamari.
di fuppa.
diaftefi.
di tapparmi.
di crema allaFrancefo*
di granciporri*
di luzzo.
di carpa.
ditenca.
di tenca,e rouiglia • 
di rane, 
di tarantelle.
Fatticci sfogliati dellitutti fo 

pranominatipefei sfilati. 
Fatticci dipaftareale pieni di 

pillar



villanata.
di radice di p riffe moli. 
di farro alla Al? mana.

Memoria de* Fiadoni,

Fiadoni di fomento • 
di farro. 
di ri(b.
d’oua,e formaggio. 
sfogliati di mangiar bianco. 
sfogliati d’amidon. 
sfogliati di pome, e codogna- 

ta.
s fogliati di pere» e di pertica­

ta .

Memoria di Frittelle da g ru fa  
edamagro*

Frittelle alla Venetiana. 
di latte, 
fraccattate. 
di polpa di polli, 
di ceraelle di vitello • 
di rifo .
con fior di fambugo • 
Tedefche.
di bianco mangiare da graf­

fo .
di puine, & vua paifa. 
di pafta Tedefca. 
di melone da gradò. 
con puine, e chiara d'ona» 
in pignolate. 
sfogliate ripiene • 
di capi di latte, 
da vento, 
d i fichi.

di pome, 
di datoli, 
difaluia. 
dirofmarino. 
dipaftinaghe. 
d’herba amara, 
di bianco mangiare da ma­

gro» .
dizucche, 
di zucche con cola, 
dicocomari. 
di melone da magro • 
di fichi piene, 
gonfie in graticola, 
da monache fredde, 
dipefce.
in formadipefce.

Memoria di Tartare *

Tartara con vua pattai e pigno 
li .

con fugo di faluia, ò fugo di 
bieda.

di pana di latte. 
con capi di latte. 
d’amidon alla Catelana • 
di carne alla Fiorentina. 
di latte di mandole.
Tartara di latte d’anime di me 

Ioni.
di latte di piftacchi.
Tartara di latte di marzapa­

n e.
di mangiar bianco • 
di ceruelle di vitella •

Memoria



Memoria di mìneftrc*Mineftra di geneftrata •Di bianco mangiar. d’amidon, di ricotta*di femolc con latte 4ic&pra* di mille fauri. di tagliatelle »di maccaroni alla Romanes­ca.di polpa di cappone, cipolle in forno, e in mineftra. ditortelletti. ditortelletti dirouiglia. di zanzarelli. diviuaroli. dirifodacarne. di farro da carne, diformento grofTo. d'orto.diformenton.di fiorita paflata conzuccaro, e acqua rofa. di miglio, dipanigo. di farina di caft agite, di rouiglia frefca. di faua infranta, diceciroisi. diceci infranti, di ceci bianchi, diciferchio. di lente.di fafuoli ffefchi. di fafuoli Secchi, difafuolctti.

di fafuoli Senz’occhi • 
di fafuoli.ipffanti. 
di cauolòtorfuto. 
di cauoli fioriti. 
di capacci, 
di capacci Salati, 
di caaoli Mjlanclì. 
di caaoli, è fagioli • 
di lattuga, 
giengarclla. 
di fpinazzi. 
dirapc.
di verde di rape.
di radice di prafTcmoli •
dipraflcmoli.
dì meloni.
di Sparagi.
di boragine.
dicappari.
di latte airimperialc «
d’agrefte.
d’vua Spina.
di code de gambari.
divuouadi trutta.
di tetta di vitello in dati,
d'oua, e formaggio.
di pan grattato.
di molegnani.
di cipolle.
di porri.
di prugnoli. .
di funghi Salati.
di finocchio Saluàtiche.
di finocchio d’orto.
di herbicine.
di paftume di Sauonea.
di cicoria.
difoaragi.
di fparagi falaatichi.

di zucche



di zucche more con formag* 
gio, efenza. 

di zucche; 
di zucche marine . 
di coftoli di lattuga* 
di broccoli. 
di ftorione in dati « 
dilinguadibue. 
di cardi.
di farro con lente* 
di rifo con latte, 
dina noni, 
di trippe di manzo* 
di trippe di vicello. 
di trippette d’agnèllo, 
di trippette di capretto* 
diCocomari. 
di lartelìni di vitello, 
di carchiofoli. 
di ballotte di vitella battu­

te .
di boraggine e di latte di man 

dole.
di panata in buon brodo* 
di panata in butiro • 
con olio, 
col latte.
col latte damandole, 
panata con anime di melo­

ne.
pan grattato col brodo. 
pan grattato col latte d’aman- 

dole.
pan grattato con anime dime 

Ione.
d’herba brufca.
Ongarefca. 
di cime di màliuudi cappe.

di faua menata, 
di trinciata di fagiano* 
di Teme di canape, 
di fior di fambugo. 
di herbicine,e di latte di man» 

dole.

Memoria d i brodetti*

Brodetto con brodo di cappa 
ne,e torlid’oua. . 

con herbicine battute. 
con latte di mandole, 
con latte di feme di melone* 
con latte di piftaedii. 
zambaglione* 
fenz'oua.
con fufidio, e voua frefehe. 
con g iù . 
con persi.

Memoria di orbate, e panate*

Orzata d’orzo. 
con brodo. 
con latte di mani 
con latte d’anime di melone, 
in paftume per portar in .viag­

gio.
con latte di capra,ò fero, 
panata in brodo, 
con olio, 
con butiro.
panata con latte di amando­

le1.
panata cólatte di feme di me 

Ione.panata in datifiatefea.
Memoria



M em ori* de fugati*

Sugol di tutte le fòrte dVue 
di ciregie. 
di peri, 
di pertiche. 
di mele appiè , 
di more.

Memorie d igeU die.

Celadia bianca. ;
inibggiadi perfuttd.
in foggia di fallarne.
con mel granato brufeo.
dapefee.
morella.
chiara.
torbida.
di tutte le forte Francete.

Memoria di fuppeda graffò , 
edam agro.

Suppa con pan bruii ciato ac­
concio da ogni banda di mi 
rolla dibue, corta, e buon 
maggio, e buon brodo, vi fi 
può metterefopra i  tutte, 
ò fettolline di cal di petto 
di manzo ben cotto,ò altro; 
per ciò non replicarò più al 
l'altre.

di pan imbutirato da ogni ba­
da ogni ban da con zuccaro 
e canella per ogni fetta: con 
formaggio buono, e buon 
brodo.

L’iftefla fuppa fi può far di !ac 
t e .

di buon brodo, nel qual fij bui 
lito formaggio grattato iti 
vna pczzola direnfo ferra­
to ,cne faprà di formaggio* 
ne ve ne fari però.

. in maluagia con pan bruftola 
to, e pafticcio trinciato tra­
mezzato,e latte di pignoli* 
ò piftacchi.

di fugo di zambudello, e mal­
uagia tramezzata dell’iftef. 
fo zambudello battuto con 
vn poco di brodo bifognan- 
doui.

in buon brodo con pan fritto, 
e formaggio tenero tramez 
zacodi battuto di morcadcl 
la di fegato.

come e detto di fopra: maad 
ogni folaro farui vna fritta- 
dina fottile.

di ceci bianchi i dua terzi paf- 
fati con panfritto con fette 
di tetta ai vaccina ben cot­
ta fopra.

di rouiglia frefea i dua terzi 
paifati con pan frìtto,e pol­
pe, e groppe dipizzoni in 
pafticcio difeaflati fopra, ò  
aleflo in bianco.

fatta in buon brodo tramezza 
tà d'oftreghe crude, e pepe, 
e ftuifata in forno, ò in altro 
modo canto, che i  pena boi 
la.

di buon pan in bocconi con 
buon brodo, e buon for­

maggio*



m aggio, e pepe.
Suppadi buon brodo, e for­

maggio, tramezzata di trut 
ta battuta.

di buon brodose formaggio,- 
con ouadi trutta.

Molte delle fopradette Tuppè,
- che fi diranno, fi portone fa 

re in pafticcio chiufo. 
Suppa di buo n brodo, tramez 

zara di calamari pieni,cotti 
prima in buon brodo có for 
maggio,e pepe, 

di prugnoli da graiTo. 
in buon brodo., tramezzata di 

rognoni di vitello battuto, 
con pan dorato, e formag­
gio.

di pan fritto,tramezzata di fet 
tedi polpe di pernici arro- 
fie , con fugo di geladia Ca­
p ri, che non ha gelata, 

dipanbruftolato, prima ben 
fuppato in buon brodo con 
tortara arrofto fmembrata, 
poi falfa reale fopra. 

di pan fritto,c buon brodo,tra 
nrezzata di fcudellini di car 
chiofolj,prima cotti inbo- 
nifsimo brode, có buon for 
maggio.

tramezzata d’occhi di vitello, 
fpaccati,ben cotti, con fot- 
telline di fumata, 

tramezzata di battuto di to- 
mafellc, con grugni di por­
co falati,ben cotti, 

d i formaggi o tenero, bruitola 
to , fopra à pan fritto,con

buon brodo, con voua, e ca-i 
nella,con fopra fette di ccr- 
uellato fino.

d’herbicine alla Francefe, tra­
mezzata di trinciata di pa- 
uonearrofto.

di buon brodo, e formaggio,e 
pan fritto,tramezzata di fot 
te di budel gentile, 

di pan bruftolato, con trincia­
ta di vitello,e fopra fapor di 
vua palla chiaretto. 

dipanbruftolato inbuonbro 
do informaggiata di for- 
mggio tenero, tramezzata 
difparagi cotti in butiro. 

di molignane da graffo, 
di tartufole da graffo. 
di fuperfata,con pan fritto. 
di gucchiarolipaffaticòn da- 
. ti di pan fritto, 

di piftacchipcfti con zuccaro, 
e tutti infieme.

di fagioli partati,é cipolle fof- 
• fritte,paffete aftazàngato- 

la .
di brodo di ceciròfsi, tramez­

zata di calcinelli, e cappe, 
di pan bruftolato, con capi di 

latte per ogni fotta zuccl- 
rojecanella.poi portemi fo­
pra fnppa di pana di latte, 

di bifeottini, tramezzata di ca 
pi di latte Venetinni,con fo 
pra latte di mandole bolli­
to con vQuaii

allaAlemana,con voua fper- 
- dutefopra.

di latte di mandole, con voua, 
V u u  ebuti-



e butiro alla Alemana, zucca­
caro , e canella. 

di latte d’anime di melone al- 
l'ifteflo modo.

di latte di pillacela aH’ifteffo 
modo.

di mandole pelle, con latte, e 
madole,e zuccaro,e pà bru­
ftolato.

S lippa con trebbiano,ò maina 
già, con marene confette fo 
pra bollite con canella inte­
ra .

di brogne fecche bollite có ca 
nella intera,e znccaro. 

dirouiglia paflata, tramezza­
ta d’ouadi trutta, 

di lente pallata, tramezzata di 
chieppa sfilata, 

di pan fritto, tramezzata di ca 
lamari fritti, con fopra falfa. 

. verde cbiaretta. 
dì prugnoli da magro. 
di pan bruftolato, olio, e ace­

to , e fcalogne fopra, & an- 
chioue.

di vifciolc fecche,cottcin vi 
no,con canella intera. 

bagnata in trebbiano, & ad o- 
gni folaro zuccaro grattato 
doppo fcolato il vino. 

in trebbiano con perfidie cot 
te,zuccaro,e canella. 

di pan bagnato in broetto, tra 
mezzata di lingue, occhi, e 
ceruelle dirama, 

da magro, tramezzata di feu- 
dellmi dicarchiofoliimbu- 
tirau,s eoa canella.

di pan fritto in bntiro, con fèt 
tine di rapa cotta, e fette di 
tornino con buon brodo,e 
ftufata.

di tomin disfatto in teggiacó 
botiro ,poi meflo fopra pan 
bruftolato, con pana bolli­
ta , e zuccaro, e canella fo­
pra,

di pan fritto in butiro, tranrez 
zatadi fette cotte, tagliate 
infette.

di pan bruftolato, con butiro 
frefeo fopra, tramezzata di 
oftreghe fritte, con vn poco 
d’acqua d’aràzi,e fatto dua, 
ò tre folari,pongali fopra 
pana bollita, zoccaro, e ca- 
nella,e fe gli dij il tetto •

di datteri frefehi in trebbiano 
bolliti, tramezzata di milze 
di luzzo fritte, ò latte ditto 
rione.

di fardelle frefche fenzafpina, 
& herbe olio le.

di pefee perfico sfilato,bollito 
col latte damandole, fatto 
con acqua rofa,con fettclli- 
nediliguftafecco.

di pan fritto,con fopra grance 
uole,acconcie in fuagufeia 
con aliai fugo.

Suppa prima bollita con ac­
qua zuccaro, e canella inte­
ra, poi pane bruftolato in 
fette , e ribolliteui dentro 
con olio di mandole dolci, 
& per tre volte aggiuntoui 
latte di amandola.

Suppa



S u p p a  d“i tartufale.
S u p p a  di fparagi. 
d i  m elegnan e. 
d p a n  fricto, con foprabattoni 

d i polpadifola fritta,cfet­
te  d i formaggio tenero, con 
fo p ra  falfa con rafano. 

d i  la tte , tramezzata di fettelle 
d i latte di ftorione, ò rama 
co tta  io forno. 

d i marafche frefche, 
dim oniaghe. 
di pertiche, 
di ciregie. . 
d ibrogne. 
di pere mofcardinc • 
dizibibo. 
dorat areale, 
di caldera alla Francete, 
magra Inglefe. 
dorata di outìro.
Suppa bollita in buon brodo 

di manzo, poi tramezzata 
di rognone battuto, poi ri- 
meffouibuon brodo caldo, 

di pan bollico in pana di latte, 
tramezzata.di puipa, e boti 
ro,e fopra pana bollita,zuc- 

. caro,ecanella. 
di.latte di mandole bollica, co 

medifopra,e tramezzata di 
ricotte da monache, poi fac 
ta come di fopra.

Memoria di yiuattde , che ft poffóno 
fan deltvim a.

Voua da bere cotte, riuolte al 
fuoco.

frefche da bere in aequa, 
fperdutein acqua, 
fparfe in latte di capra, 
fperdute in maluagia. 
Voualirofsifparfi uel zucca- 

ro.
ripiene, 
fritte in bntiro, 
incanoncini.
con latte di mandole,e zuccà- 

ro in bicchicro à bagno ma­
ria.

fpaccate,e piene, con fapor Co 
pra.

dure tagliate,e intere, 
nello fpedo.
fperdute con formaggio, e bu 

tiro.
piene,e alla Francefe. 
coppaie con zuccaro, e canel- 

la.
cotte fopra il badile affoca­

to i
in gufeia vn poco cotte con en 

ero butiro,e fpeciaria, e poi 
coti cotti.

fritte con gufeia in butiro, Se 
agretto,e zenzero. 

in fu ppa di latte., 
in ballotte con falfa fopra. 
frittate verdi, con fior di fam- 

bugo.
sbattute con butiro, e cotte 

con poca acqua., 
dua frittate piene di ricotta 

. da monaca di mandole, 
mezze cotte pelate,fpaccare 

in fu ppa con maluagia . 
ftracciate.

V u u i cotte



cotte con fette di pane in zuc- 
caro alla Spagnuola. 

fritte , con pane fritto infìe-
m e.

fperdu te alla bragia • 
in frittata, 
in frittata verde.
Voua in frittata con amando­

le .
ih frittata con bieda. 
frittata con acqua.
Voua in frittata piena di ca­

li iaro.
in frittata rognofa di tenca de 

tro.
in frittata rognofa,có anchio- 

u e.
in frittata con cipolle.
Voua in frittata con puinadi 
- bntiro.
in frittata con tornino,ò altre 

formaggio.
Voua in frittata con capi di 

latte .
Voua in frittate doppia pie- 

-na.
in frittata rognofa di profciut 

t o .
in frittata rratefca. 
in frittata Fiorentina con pi­

gnoli, & vua patta, 
in cialdoni con zuccaro,eca- 

nclla.
in frittatacottaà bagno ma­

ria.
frittata con datteri {tuffati, 
sbattute poi in pallotte in for 

ma,con falfa reale fopra. 
dure,e in fettelline,con canel-

la fopra, e poi {òpra i  fette 
di pan brustolato, fuppato 
in maluagia.

Voua in frittata col chiaro fo 
lo .

in frittata col torlo d’ouo. 
in frittata del chiaro, col tor­

lo cotto, in fcudelliai tondi 
in mezzo.

in frittata con formaggio bru 
ltolato.

con cauiaro in frittata, 
alla gradella. 
fritte à fcartozzo. 
frittatine fottili di tutti i colo 
. ri, che fe ne fanno fotto infa 

late.
frittelle di pomo,ò pero in co­

la,con torli d’oua infarina­
ti, e fopra fritti, 

contrafatte, 
fotto tenere calda, 
fatto più grorto à doppio di 

quello dello {trazzo. 
congufciagonfio. 
ripiene in herbolate. 
frittellate con moftarda dol- 
• ce,ecafro.
ripiene di rogriolata di vitella 

alla Fiorentina, 
pafticcetti da fieta di torli d’o 

ua dure,e in fette con tomi 
no tramezzato. 

frittatine riuolte in cialdoni, 
- c piène di tutte le falde di 

capi di lacte, zuccaro, e ca- 
nella.

Mentri*



Memoria de'fapori.

Sapor di cotogni, 
fapor di vifciole. - 
Mo (tarda amabile, 
forte.
Francefe.
Agreftata.
fapor d'agretto nuono. 
di ribes. 
camellino • 
dipauo. 
di more.
di ciregie nere, ero fse. 
celefte.
Francefe. 
brognata.
Peuerata da grafso, e da ma­

gro.
Sapor di moniache. 
bianco di mandole ambrofi- 

ne.
d ’vuapalTa.
dibrogne.
di moscatello bianco,
dVuarofla.
di pignoli .
dipiltacchi.
di datteri.
dizibibo.
fiori di pertico •
fior di geneftrata,
di corniali *
gal a tùia.
reale.
cordiale.
bianco.
carobc-

Limonea bianca.
Sapor di limonea bianca. 
gene (trino. 
giallo imperiale • 
fapor incarnato. 
d’ofmarino, e mandole* 
dinocibaftardo.

Mem oria d i fal/è*

Salfad’anchioue.
verde.
d’agrelte mandole finocchi1,  e 

bafilico. 
di rafano, 
di rauanelli. 
di fugo di melangoli, 
di fugo di limone. 
di fugo di mele appiè • 
baftarda. 
di pauo. 
di torli d’otta. 
di ribes.
di fugo di cotógne, 
reale.
di vino di melle granate^ 
Francefevera.
Molte falfeAlemane;
Salfa di pignoli, 
di formento in herba • 
con bafilico.
Molte falfe Francefe. 
Agrcftino con fior d’aranci. 
Salfa di mandòle.; 
di pignoli.
di piilacchi con fiori di ce* 

dro.

Memoria



Memoria fa g lia ta .

Agliata di noce, 
dinizzole. 
di pignoli, 
di piftacchi. 
di mandole, 
ditrigoli.
d’anime di moniache. 
pauonazza al tempo delle ci- 

regie.

Memoria de yiuande, che f i  foffono 
fa re  del cardo.

Cardi.
inpafticcio.
in foggia di tartufole..
in cadetta.
per empir rodi,e telài.
fritti.
in forno in teggia. 
buliti, poi con formaggio, e 

butiro.
in cola con tnaluafia, e (ritti. 
per coprir bolliti, 
in dati i n forno per por Copta- 

arrofto. 
inmineftra. 
in torta • 
intoppa.
in carta alla gradella • 
cot ti Cotto la cener calda • 
(tuffati, 
dorati.

Memoria di tartufile.

in Cua concia, 
in pafticcio. 
in cadetta.
Cotto la bragia, 
in torta, 
inmineftra.
Copra arrofti. 
per impir carne buCa. 
in fettelle in cola fritte • 
in sfogliata.

Memoria di mandole 
ombro fine.

Mandole pelate, 
fritte.
bruftolate con Càie. 
in agliata. 
inCapori*
per adoperar varij Cottoftati. 
in potaggi.
in sfogliata con vua palTa.
in tortelletti.
in fiadoncelli con cibibo.
latte damandole per panata.
per far Cappa.
per far Cappe alla Alemana.
per far tartare.
per cuocer pafte.
perilriCo.
infarto.
in frittate à bagno maria, 
inmandolata.
Latte di mandole per.amidou 
di mandole per mangiar bian­

co.
Si



fi fata papina.
Agliata di mandole.
di mandole (i fa ricotte, e bu- 

tiro, & gioncate da fuora, e 
in herba.

De T igno li.

Il medemo, che fi f i  dell’aman 
dola.

D el latte delle anime di melone.
Si f i  tutto quello. che fi fa del 

latte damandole.

De T ifla cch i.
Pifiacchi pelati,e fiati vna not 

teinmaluagia.
fiati in acqua a ’arànzi vndì,e 

vna nòtte.

Poi tutte le viuande dette dèi 
l ’amand ola.

Memoria di viuande, che 
ftpoflòno fare  

di latte*

Tartara verde.
Lattarola alla Romagnola •
Torta di latte .
Papina.
Muofa.
Suppa alla Alemana •
Suppa di latte Italiana có uo- 

ue fperdute (opra.
Tardiaa alla Francefe •

tartarette alla Francefe. 
T o ra d ’amito.
Lafagne cotte nel latte. 
Macraroni cotti nel latte.
Poienta fatta col latte.
Pan grattato col latte. 
Afoleche cotte nel latte. 
Frittata fatta col latte. 
Tortelli cotti nella'te.
Per far minefira Ongarefca. 
Per far crema.
Per far diamante.
Viuandadi latte in cadetta. 
Latte aprefa.
Frittelle col latte di più forte. 
Suppa di latte con pefee sfila­

to fopra.
Per far mangiar bianco. 
Perfaramidon.
Code di gamba» in da» in lat 

teallaAlamana.

Memoria de capi di latte.

Capi di latte.
Capi di latte in particela. 
Torta di capi di latte.
Frittelle di capi di latte, 
Soppe di capi di latte. 
Cafatelle con capi di latte. 
Oifelle-con capi di latte,
Capi di latte in caifetta. 
Tartara di capi di latte. 
Frittata in teggia di capi di 

latte.
Tortelli fatti con capi di latte. 
Maccaroni tramezzati di capi di latte. lafagne



l a  fagli e trame zzate di capi di 
latte.

Polenta tramezzata di capi di ; 
latte.

Tortelli tramezzati di capi di ■ 
latte.

Frittate piene di capi di latte. 
Maccaroni Napolitani conca 

pi dilatte.

Memoria (finfalate crude, 
e cotte.

d i lattuga capuccina. 
d’kvjiuia. 
di germogli, 
dilattugnine. 
di lattughe longhe • 
d ’herba della, 
di dragò , 
di cicoria la foglia. 
di radicchi gio nani • 
dimelTedanze. 
dicrefon. 
di fiori d'arami, 
difiori diboragine. 
diboragine. 
di fiori di bucolofa. 
d i formaggio fgarugliato * 
dipralfemoli. 
dipedon.
di carchiofblo conferuato • 
d i fiori di faluia. 
di fiori di rauanelli. 
dicapucci. 
di corredini di rauaneli* 
del corefino dirapa, 
di rampozelli* 
di cipolle.

di cocomeri, 
di porcellana, 
di fparagi teneri, 
di cappari falati, 
di capperini in aceto. 
di fette di cedro « 
di fcalogne, 
di aglietti in herba. 
di carchiofoli conferuati in a- 

ceto.

Infilate cotte.

Iniziate cotte, 
di fparagi cotti, 
di radicchi cotti, 
di foglie di radicchi. 
infalate di fafuoletti frefchi 

in tegole.
fafppli cotti in infoiata.. 
Infoiate perfreddf da m agro. 
di code de su tuberi • 
dialjce. _
di mioramenti, ò anguilla fa­

lata.
dimaroache. 
di bottarga . - 
di tarante Ilo ..
Rame di praflemoli cotte,e bS 

fcolate.
di lattuga co$ta. 
di raue cotte, 
di carobbe cotte, 
di lupoli cotti, 
di cipolle cotte, 
di cime; di zucche cotte, 
di cime di meloni cotte • 
di cime 41 malua cotte.

£>i lattuga



di lattuga fotto la cenere in 
carta.

di radicchi conditi. 
di cappari conferitati con zuc 

caro, Se vua pafla. 
di fcudelini di carchiofolicon 

fe ruati,c cotti, 
radicchi in znccaro afeiutto. 
radiccb i cotti cóferuati in zuc 

caro,& vua pafla. 
radici di petrofemoli cotta 

fiata in acqua d’aranci, e fi- 
mile.efenza. •

radice di petrofemoli cotta in 
conferua co znccaro, & vua 
pafla per.ottojò dicci gior­
ni.

di tonina. 
diarenghe . 
d ’oli u e fe n z’an i me. 
dicefala {alato., 
di aftefim fette* 
di locùfte in fette • 
di fette di polpettoni dì {iorio 

ne.
di rama in doba. 
diluzzo in doba. 
di fettelledi ftorione in bian­

co.
di falmone. 
di lucerna .
In formna fi può fare infalate 

di tutti i pefei e falati, e fre- 
• fchi.e sfilati,e in fette. 
Infalata di cauoli cotti. 
Infalata di cime di cocnmeri 

cotti...
di corefipi di fiuocchio cot­

ti.

Infalate di cofe da carne 
per freddi,

Infalate di polpe di fagiani, 
di pauoni. 
di cappone, 
di pernice, 
di manzo trinciato. 
di manzo in fèttelle • 
di daino trinciato. 
di lombi di lepre in fette.

■ di piedi di capretto. 
di rechefte di pauoni » 
di rechefte di polli, 
di magoni in fette, 
di fu mata in fette, 
di piedi di vitello, 
di lingue d’anatre,ò oche. 
di profeiutto.
di lingua di bue falata, c in fet 

telline.
E in  fomtna fi puoi fare tutte 

le carni fredde in infalata,ò 
trinciate,ò in fette.

Memoria di Confetture.

AVinetiatuttofi fàin confet 
ture quel che fi addimanda, 
ma ordinariamente le fufle 
quenci.

Anguille arrofte di paftume. 
Aglio vecchio di pattume. 
Aglietti frefehi.
Anchioue.
Animelle d’ogrii forte. 
Bottarghe di paftume.

X x x  Boccoli



Ti* V S L I O  S C J L C O
Boccoli.
Boccali.
Bacili.
Cocumeri.
Ciregie rode,e more, e d'ogni 

forte.
Carobe.
Cappe fante.
Cappe tonde.
Calcinelli.
Cavagne.
Cavagne pelate.
Ceci.
Cappe lunghe.
Carne falata.
Cortelli.
Cucchiari.
Cipolle.
Carchiofoli.
Datoli.
Figure d’ogni fotte.
Ponghi d’ogni forte •
Fichi di tutte le forti. 
Fagiuoli.
Formaggio di tutte le forti. 
Grani di faua verde,e fccca. 
Gambari.
Granciporri.
Garngti di noce.
Grappi d’vua di catte le for­

ti.
Granceuole.
Giugiole.
Meloni.
Mandole fecche,e frefehe. 
Mezzi voui, e interi.
More di tutte le forti •
Noci intere.
Nelpole.

Naranzi.
Oftreghe. .
Ofsi di perfidie.
Oline.
Occclletti.
Tutti i pefei.
Pere mofeardine, e tutti i 

ri.
P erch e di tutte le forti. 
Piftacchi.
Pignate.
Piatti.
Pome granati.
Pigne.
Piedi di vitello.
Pollaftri aléfsi, e arrofti. 
Raue.
Rauanelli.
Salficcia.
Salfìccioni.
Sufine di tuttele fottìi'1 - 
Tegami con vccelletti>e con

voua..
Tegole di faua.
Touaglioli.
Zoccoli.
Torte di piftacchi à due ero*’ 

fte.
Marzapani i  due erotte. 
Mofeardine.
Zarnbafca di cedro.
R afidi di marzapane.
Di patta reale,e ai piftacchi. 
Fogace con figure di. piftacchi 

di palla reale.
Piftacchea.
Pignocati di piftacchi;' 
Pignocati di pignoli. 
Triangoli di piftacchi.

Nocciuo-



Noeriuole.
Pignoli.
Coriandoli di tutte le forti . 
Anime di melone. 
Cinamomigrofsi.
Cinamomi piccoli*
Garpfoli. - 
Zenzero *
Aneli.

Confettar* di Ferrara •

Codognate cpn arazi purgati* 
Finocchi in panocchia. 
Perlìche in girelle da mona­

che.
Gnocchetti di cedro di mona 

ca.
Cedro in Cropo interi. 
Confetture di tutte le forti in 

lìropo.
Cedri in zuccaro afeiutto. 
TuttiiCropiin zuccaroafeiue 

to .
Moftazzuoli papali. 
Sufamelli.
Sauonea.
Codognate io baffoni, e con 

cartella intera, e lenza. 
Copetta.
Zuccari rofati.
G ie li.
Poluercducale.
Cotogni ili gielo,con aranzi 

purgati.
Tutti i frutti in gielo. 
Marmellata.
Spongadinedi zuccaro*Palle reali.

Albercocchi, e mbniaghe 
feiutte.

Copetta di Bari.
Varie ligure, e caccie d'anima 

lidi marzapane.
Tutte le frutte di pallume.

Confetture Tortughefi, che fi fanno 
m Ferrar*.

Sfoglie bianche.
Orade bianche.
Delfini bianchi.
Pcfcidipiù forte bianchi . 
Medaglie grandi. c piccole 

bianche.
Bifcottini.
Lumache.
Rofoni reali pieni.
Tortelli di patta del Re * 
Sfoglie di canella.
Orade di cantila.
Delfini di canella.
Pelei di più forti di canella. 
Medaglie grandi, e piccole di: 

canella.
Aquile di marzapane grandi. 
Figuredi codognata.
-Palla delle fine piene.
Stelle piene di perticata *

Confettare dì Genoaa.

Cotognate.
Perfcgate.
Brogne damafehine.
Zuccato.
Perlìche.
Pere ordinarie.

X x x  2 Mira-



Mirabolani* 
Fogliacci. 
Ramaglie • 
Varie figure. 
Folignaee.

Pere ro flette. 
Pertiche naturali. 
Marmellata. 
Palladi pere.

Cofe di carne, ò di pefee, che fono in piapcrfèttionc di Gènaio*

l a  carne di 
bue

1a capra
la camozza 
mufirone 
caftrato 
capretti 
porco dome- 

ftico 
il ceraio 
caprio 
daino , . 
orlo 
Ipinofb 
cingiate • 
lepre 
giro
pauon noltra 

1«
il capponvec 

chio 
pollanca 
gallo d'india 
politiche d’Xn 

dia 
grua
oca leluatica 
anatre dome­

niche 
arzauole 
tarabufi

coaduri
piuieri
felicettc
gerioli

. gallinazze di 
monte 

fagiani 
pernice 
cotomice 
francolini 
beccazze 
quaglia 
tortore 
gallina 
pulcini 
pizzoni cala­

le nghi 
lodole 
tordi 
foleghe 
l’oftrcghe 
li francolini 
cefali 
la triglia 
guo
pefee cappon
la Tarda
Taliccia
rombo
sfoglia
gUlccUa

morena camozza
calamaro mufrone
polpo caftrato
carpione capretti
perfìco porco dome-
rulo ftico
luzzo ' orlo
anguilla fpinofiT-
fchiila cingiaro
granci lepre,
cape giro
cape lunghe pauon noftra
penerazze le
calcinelli gallo d'india
varolo pollàche d’In
orata vecchia dia
dentale
latterino oche feluati-
pefee ignudo che
paflare anatre faluati
pefee S. Piero che
congoro arzauole,
feeppa •tarabufi
feorfeno coaduri
dattoli piuieri
occhiali lodole
fcarpena gallinazzo di
fmirena. monte

Feltraio* fagiani
Manzo pernice
capra Cotomice

frau-



frahcólino 
bectazze 
quaglie 
tortore vec­

chie
cappon vec­

chio 
gallina 
pollanca 
pulcino 
pizzoni cala­

le nghi 
tordi 
folleghe 
il dentale 
fraolino 
la triglia 
goni
pefce cappo­

ne 
Tarda 
alliccia 
rombo 
paflara 
sfoglia 
abufeila 
lamprede 
morena 
calamaro 
polpo 
carpione 
perfico 
carpa 
rulo 
luzzo 
anguilla 
fchilla 
granci 
oftreghe

dentale 
chieppe 
menola 
pefce ignudo 
pefce S. Piero

cappe
occhiada
fcarpena
cappelunghe
peuerazze
calcinelli
varolo
orata vecchia 
dentale 
latterino 
pefce ignudo 
pefce S. Piero 
gongaro 
calamari 
fceppa 
fcorfino 
pefcaria 
aftefì 
locufle 
fpànocchia 
granciporo 
del gambaro 

lafemina

Salane 
ottatriglia 

bobe 
datcoli 
menola 
fmoréna

l a  camozza 
capra 
capretti 
mufrone 
cappon vec­

chio . 
(borione 
palamide 
orata vecchia

ragia 
gomgaro 
calamari 
fceppe 
fcorfeno 
tenca 
pefcaria 
galane di ter 

ra 
aftefì 
locufle 
fpanocchia 
granciporro 
fraolino 
triglia 
goni
pefce cappon
Tarda
anchioua
rombo
pafTera
sfoglia
agufcella
lamprede
morena
polpo
carpione
perfico
carpa
luzzb
fchille
granci
oftreghe
cappe.

cappe lunghe 
peuerazze 
calcinelli 
botta triglia 
fonzo 
furgo 
fcarpena 
fmirena 
bobe 
datcoli 
menole 

Âprile* 
Vitello 
capra 
camozza 
capretti 
capriolato no 

nato 
rizzo 
fraolino 
triglia 
goui
pefce cappon
larda
alliccia
rombo
gu fella
lamprede
morena
polpo
carpione
perfico
Inzzo
fchilla
granci
oftreghe
cappe
cappe lunghe; 
Peuerazze 

calci-



calcinelli 
bobe 
dartoli 
menole 
ftorione 
caperte 
ladano 
oua di ftorio­

ne
palamida 
dentale 
chieppe ■ 
fombro 
lataroli d’ac­

qua dolce 
peice ignudo 
pefee S. Piero 
gonghero 
lcorfeno 
agone 
cauedano 
rouiglioni 
tenca
tartaruga di 

mare
fpannocchia
granciporro
moleche
paganeli
foazo
giriolo.

Maggi». 
Vitello 
tetta di vacci 

na 
capra 
camozza 
capretti 
capriolato

ceruetto 
dai netto 
rizzo 
leprotti 
coniglio 
pollaftro. 
pulcino 
rondoni di ni 

do
paflarotti 
fcarpana 
mirena 
zirolo , 
ftorione 
coperto 
ladano 
ouadi ftorio­

ne
ombrina 
falmone 
tonno 
palamida 
corbo 
chieppe 
fgombro 
fuero 
menola 
latarino d’ac 

quadolce 
peice S. Piero 
temere 
agone 
cauidano 
barbo 
rouiglioni 
tenca 
rana
tartaruga di 

mare

gambari
fpannocchia
moleche
ftaolino
goui
pefee cappon
fgombro
gufella
lamprede
pertico
zangarinelli

tranci 
obe

capparozzoli 
dattoli 
grongo 
lizza 

Giugno, 
Vitello 
vaccina 
capra 
camozze 
capretto 
capriolato 
ceruetto 
dainetto 
porchetta 
rizzo 
leprotti 
eoniglio 
pauari 
anarazzi 
beccazze 
capò vecchio 
pollaftri 
pulcini 
rondoni di ni 

do
fgombeo

zaagarinelH 
galane di ma­

re
galanediter- 
dattoli (ra 
ftorione 
copefce 
ladano 
ombrina 
falmone 
tonno 
corbo 
fuero 
menola 
latarino d’ac­

qua dolce 
temerò 
agone 
cauidano 
barbo 
tenca 
rafia
gambaro 
nimbrella 
fargo 
fcarpena 
pefee per fica 
chteppa 

Luglio. 
Viterfo 
vaccina 
caftrato 
capriolato 
ceruetto 
dainetto 
porchetta 
rizzo 
leprotto 
coniglio paua



panari 
an aracci 
quaglie 
tortore -di ni­

do *
fanar di nido 
pollaftri 
polcini 
pizzoni di co- 

lombara 
paflarotti 
ftornelli 
pollanche 
fagianotti 
pernigoni 
triglia 
fgombro 
carpa
zangarinelli 
galane di ma­

re, e di ter­
ra

cattoli
ftorione *
ladano
copefe
ombrina
falmone
tonno
corbo
fuero
Talpa
lattari d'aqua 

dolce 
ragia 
temere 
agone 
cauedano 
barbo

tenca 
rana
gamharo 
nembrella 
Targo

Vaccina 
cabrato 
porchetto 
rizzo 
rufolato 
leproto 
coniglio 
pauoncini 
girioli 
pauari 
anaracci 
quaglie 
tortore di ni­

do
fauaridi nido 
polanche 
pizzoni di co­

lo mbara 
ftarnotti 
fagianotti 
cappone vec^ 

eh io
cappone gio- 

uane 
triglia 
Tgombro. 
carpa
galane di ter­

ra
zangarinelli 
gilane di ma» 

re. • 
datoli

ftorione
ladano
copefce
ombrina
tonno
fuero
Talpa
lattaruolo di 

acqua dol­
ce 

ragia 
temere 
agone 
cauidano 
barbo 
tenca 
rana
gambaro 
nimbrella 
Targo 

Settembre•  

vaccina 
caftrato 
porchetta 
caprio 
daino 
rizzo 
rufolato 
lepre
pauoncini 
girioli 
pauari 
anaracci 
quaglie 
tortore 
cappone vec­
chio
cappone gio- 

uane

poiane he
pizzoni tafa-
lcnghi
ftarnotri
beccacele
cefali
triglia
goni
fgombri
gufcella
pcrfico
rullo
luzzo
galane dima» 

re
galane di ter» 

ra
dattoli
lucerna
mole
tonno
fuero
Talpa
feorfeno
cauedano
barbo
rouiglioni
rana
marinette
Tcarpena
fmirena

Ottobre. 
Manzo 
ceruio 
porchetta 
capriolo 
daino 
fpinofo

Rizzo



rizzo 
cinghiaro 
rufoloto. 
lepre 
giro

pauonnoftra-
le

palloncini

anchioue 
gufcella 
trutta 
carpione 
rulo 
luzzo 
anguilla 
galane di ma­

re

cinghiaro
rufolato
lepre
giro
pauon nolrra- 

le
gallo d'india 
pollile he d'in 

dia

ocaftafna
tordi
folleghc
cefalo
triglia
goui
Pclce cappo*
Tarda
anchioue

polanche d'in galane di ter­ grua rombo
dia ra oca feluatica Pafiara

grue grand anatre feluati sfoglia
occa Teluatica dattoli che agufcella
arzauola lucerna arzauola morena
tarabufi mole polanche trutta
coaduri tonno tarabufi perfico
piuieri dentale coaduri rulo
felicette cefalo piuieri luzzo
occa domefti fuero felicette anguilla

ca Talpa oca domeni­ galane di ter­
beccacele ragia ca ra
quaglie cauedano gallinacci di fchille
tortora 
cappone vec­

chio
cappone gio- 

uane 
pollanca 
pizzoni cafa- 

lenghi 
tordi 
folleghe 
ftarnotti 
fagianotti 
cefalo 
goui
pefee cappo­

ne 
Tarda

rouiglioni 
rana
grane iporro 
orata piccola 

Nouembre 
Manzo 
capra 
camozza 
mufrone 
cali rato 
porco dome- 

ftico 
ceraio 
porchetta 
capriolo 
damo 
TpinoTo

monte
fagiani
pernice
cotornice
francolini
quaglie
tortore
fauaro
caoponc vec­

chio
cappone gio- 

uane 
gallina 
polcini 
pizzoni cafa- 

lenghi 
lodole

granci.
capelonghe
peuerazze
calcinelli
datoli
lucerna
mole
orata piccola 
dentale 
fuero 
Talpa
lattarino di 

mare 
ragia 
calamaro 
feorfeuo 
aftefi 

Loc urte



locufte 
granciporri 
fcorpena 
fmerena 

Decembre, 
Manzo 
capra 

•camozza, 
ceruio 
mufrone 
cabrato 
porco dome- 

ftico 
taprio 
daino 
lepre 
orfo 
fpinofo 
cingiaro 
rufolaco 
giro
pauon noftra 

le
gallo d’india

pollàche d'In 
dia 

grua
oca fanatica 
anatre faluaci 

che
arzauola 
tarabufi 
coaduri 
piaicri 
'felicette 
oca domeni­

ca
gali in azzi di 

monte 
fagiani 
pernice 
coturnice 
francolini 
beccazze 
quaglie 
.tortore 
fauaro 
cappone

gallina 
pulcini 
pizzoni cafa- 

lenghi
lodole
oca
(lama
tordi
follcghe
fràolino
cefalo
orata piccola 
acquadelle 
baiauli 
triglia
pelce cappo­

ne 
Tarda 
anchioue 
rombo 
paflara 
sfoglia 
agufcella 
morena

trutta
carpione
perfico
rulo
luzzo
anguilla
fchilla
granci
oftrcghe
cappe lunghe
peuerazze
calcinelli
dattoli
varolo
dentale
Talpa
lattarino
gongaro
calamaro
fcorfino
aftefi
locufte
granciporri
occhiada.

Momr la dettefrouigioni, che hi fognano far e per vn 
‘Trentine t che andaffe Ala guerra.

N on dirò g ii il numero del- 
letende, Ò padiglioni, per­
che altri nò penta, ch’io mi 
profumi d’infegnar a’ Pren- 
cipi, che famiglia deono me 
nar con loro; ma dirò bene, 
fe non puntalmente, alme- 
no di quelle, che fi h i più di 
biTogno : perche il numero

Tara poi fecódo la famiglia,
- coli anco tacerò l’altezza, e 

coli delle ftanzc,che fari fe­
condo gli humori,poi che 
molti gli vorriano bafleper 
il vento,altri al contrario,di 
coadunque;

Vna tenda perii Prencipe, con 
vna camera di dietro,che 

Y y y  per



per dua anditi fi radi £ duoi 
carne rini,e poi d’ogni mtor 
no cinti da vnacortina, ac­
ciò non fi pofsi fentire qua- 
do fi negotia,da chi fuori 
paffeggiaffe.

Vna iala che ferui per mangiar 
ui il Prencipe fotto,che po­
trà anco di notte fare altri 
feruitij a’ feruitori di cafa.

Vna fata per ii mangiare delti 
gcntiPhuomini, che pur fer 
uirà la notte per dormimi 
dentro.

Vna tenda per tinelli d’vfficia* 
li,ftaffieri,e feruitori, la qua 
le potrà feruire per riduruì 
il giorno da i canti molte pa 
gliazze, e cofi la notte per 
dormimi fotto vfficiali di ti 
nello, fla£fieri,& altri,

Vna dilpenfà, che potrà volen 
dofi reftringere, feruir anco 
per credéza, e bottiglieria : 
parlo per chi voleffe flarri- 
ftretto, che del retto non ttà 
bene.

Vna tenda per cucina con l’a­
pertura di fopra,<he è ne- 
ceffaria » e come fi coftuma­
no.

Tante ttalle quanto potranno 
far di bifogno, poi che ogni 
tenda potrà tenere quattor 
dicicaualli.

Vna tenda per fècretarij, e can 
cellieri» e per qualche altro, 
fe cofi parerà al Prencipe. 

Vn* tenda per paggi, c lor go­

mmatore, e cappellano.
Poi altre tende, fecondo la fa­

miglia.
Poi tanti facchi,quante tende, 

con fuoi cattigli dentro,e vé 
ti d’auantaggio.

Tanti mazzi,qùate tende, e ne 
fodero almeno la metà fer­
rati.

Vn tendiero, ò più fecondo le 
tende.con tutto quello, che 
bifognaffe perii concùmen 
ro loro..

Non mi affaticherò in difegu* 
rela politura d’effe : ma dir 
rò folo,che quella del Pren­
ci pe per più ficurezza deue 
eflerpolla nel mezzo, come 
ferrata da tutte, co vna piaz 
zainazi, 8cvna bella ttrada: 
edaqueftoconofcerà il por 
gli vffici vicini fecondo il lo 
ro feruitio: dirò folo que­
llo» che non fi potendo tut­
te le tendi tirare invntem- 
oo,fij bene aunertire, che 
prime fiano quelle, di che 
primafi hà di bifogno.

Tauote, che fi fnodino di tre 
braccia l’vna, quanto ne bi- 
fogni per la tauola del Pren 
cipe,e fua credéza, e fua bot 
tiglieria.

Fornir la camera del Signorie 
vn gabinetto almeno.

Perla tauola de* gentil'h nomi 
ni, quel che fuffe di bifogno 
cofi per cucina,e quelle con qualchcdun’altra, che fem-



f  re fibule*potrà fenili:per 
il mangiar ai catti. 

Habbino poi i Tuoi caualletti, 
che fi fnodino, e fue catene, 
c limili.

Scarane da campi, e fcanni. 
Banche da campo di tre brac­

cia Pvna 
Palli di ferro 
Manare 
Palloni 
Palletti 
Badili
Chiodi d’ogni forte 
Palli per la ftalla,che baderan­

no ad ognifeicaualli,trede 
iqualifenesij alcun ferra­
to .

Secchie di corame, vna per po 
ita de* caualli 

Sacchi
Lumiere di ferro per metterui 

lampade fopra.
Bicchieri di latada lampade 
Bambagio filato 
vali da olio, che li chiudine be 

ne
lanternoni grandi 
lanterne
ferri da legare, vno per polla 
vide con girelle, e fenza 
corda che badi per le polle de 

caualli
criuelIi,vno per polla,che lì 

potriano far di corame 
fàccbccie per mangiar icaual 

li la biada • 
pettini 
fponghc

Greggi*
vna calla per renerai dentro 

ferri da caiiàllo, e chiodi, e 
caflettine per tenenti medi 
camenti de caualli 

pane da tauola 
marnili per la tauola grande 

di braccia
faluietta per la tauola del Si­

gnore
piatti grandi d’argento
cortelU
falini
candelieri.
Fiafchetti da olio, e aceto 
fecchi per camera, e credenze 
mantiletti perii Signor, le vo- 

lefle mangiar ritirato 
mantili per credenz a, e buti- 

gliaria.
celle da braccio per rifcottere 

faluiette, coltelli, e panda 
tauola del Signor 

fcatole per fai bianca 
baccili, e baccali d’argento 
forzieri per tenirui dentro l'ar 

gentaria, poiché più che le 
caffè ordinarie in luoghi li­
mili mi piacciono : perche à 
chi vien per rubafe non è co 
sì facile l’indtuinare. doue 
iìj l’argento, comefuol’ih- 
trauenirè, e di giorno,& an 
co la notte per di fotto le 
tende.

tuoninone di buona aceto, & 
olio

qualche fnfàirtelli,e confettu­
ra

Y y y  a eoe-



. cocchiari, 'e forcine d’argento 
ta7ze da frutte . 
panataria perii Prencipe,. fc 

vna d’auàtaggio,e qucl-pjù, 
che fi vuole

mainili per bianchetti,che vo 
feffefaril Prencipe 
parte di braccia i8.e più,e par 

te di 14. e più,e meno. 
Tazze d’argento da bere per la 

tauola del Signori, e de gen 
til'huomini.

Gicre d’argéto per adacquare 
il vino

ancelle grande d'argento, e di 
ramo 

lecchi
burati per la butiglieria 
manrili per la tauola dc'gen- 

tirhuomini 
laluiette

fucchiari d’ottone 
accili, e boccali d’ottone 

piattii di ferro
cortelli grandi, e forzine per 
. imbanditori da tinelli 
marnili grofsi pertauole d’o f 
Sciali ftaffieri,e feruitori 
faluiette grolle 
guarda nape
Srazzi per lacredenza,e per la 

cucina
cogome di rame pcr{ fcaldare 

acq ua
candelieri di fèrro 
cede da braccio, 
torchio 
falini di (lagno 
tazze di (lagno

fiacchi di lata
barili da vino cerchiati di fer« 

ro
botte da vino fecondo le cont 

modità delle carete 
caflTon grande ferrato da pane 
vna torciera ferratacon torce, 

di cera bianca torzctte,eca 
dele difeuo

vna,ò più gran caffè per Udi£- 
penfa per portami dentro 
le fue cofe ; come à dir fpe- 
ciarie di tutte le forti pelle, 
e intere à quale feri bendi 
far fare i  ciafcuna i fuoifac 
chetti dicoramo, òinvua 
cafTctta^ fachetti,p vna paf 
ramandole,pignoli, e Amili 

formaggio per tauola,e cucina 
cofe medicinali 
Tacchi per farina, pernio, per 

farro, e per legumi,  e fe ne. 
potrian far di corame. 

(alami Calumi delli neccfTarij. 
azzalini forniti 
Martelli
chiodi piccoli, e grandi,e d’o~ 

gni forte 
tanaglie 
tnuelle 
triuellini 
fladiere
borfe per fpeciarie 
mortaletto di bronzo per po­

llarla, poi che il portarla in 
tiera meglio la conferua, e .
vantaggio.

bottiglie di ramo per olio
balancie

Semi-



feruitiali
libri datenircontidtioo car 

tc l’vno, vachctre di mano, 
carta, eira, azza, e inebioftro. 
e fecondo ib i fogni vna botti­

cella di bue fatato 
la meda fornita 
pagliazze fecondo la famiglia 
lenzuoli,e coperte al limile 
letti del Signor al limile 
tapeti p metter innanti’l letto 
panno per la tauola, ò tauole 

della fua camera 
vn quadretto ricamato, ò di- 

p into,ò Crucififlo 
fcacchieri. 
tauolieri
tarochi, carte,e dadi. 
giottoni,ò ferlini per (ignare 
libri per leggere 
Delle robe, poi che fi hanno i  

portare, e delle fopradette, 
e di guardaroba,camera, ar 
menacucina, e per commo 
d iti di gentiihuomini farai 
conto delle carrette, di che 
haurai bifogno, e di limili, 
con procurare d’hauer fem 
pre oue portar il viuere per 
più che fi può

Far elettone di buoni facchi­
ni per camera,credenza, di- 
fpenfa,e ti nello, iquali ande 
ranno dietro i  carrette, ft i  
muli,per caricare, e diicari 
care. Mi piaceria,che la ca­
mera,credenza, e bottiglie- 
via , e certe cofe di frettale 
portafljeroimuli.

Duebolgiette coperte di vac­
chetta,che fi chiude(Tero,ne 
l'vna delle quali fi porta il 
vino perii Signore,e ne l'al­
tra cofe da mangiare,e ton­
d i^  faluiette,& vna coppa, 
& il bottigliero le portalTe 
ingroppa.

ApprefTo vn buon cauallo,ò 
più,con due cede chiufe,nel 
le quali sij vn bariletto di vi 
no,fei tazze d’argento,& nel 
l’altra pane, e viuanda cot-, 
ta,e d’apparecchiare, e piac 
t i:e  quefti caualli feguino 
fempre il Signore .

£  marchiandoli, in campa­
gna vn’altro cauallo, òpiù  
con cede, per portar vn» 
parte della cocina più ifpe- 
dita con cofe impilotate, 8c 
di quelle mezze cotte, per 
poter tanto più predo fare 
da cena per il Signore.

Le madaricie di cucina faran- 
fecondole faccnde,chc pen 
fi di fare.

fiamme col coperchio grande 
e piccole

marmette grande 
marmette piccole 
tiele grade, e piccole da torta 
vn padellon grande^ più pic­

colo da (rigete 
padelle da frittare 
cafcie da fapordi più forre 
pignate col fuo co perchio 
caccie da miueftrare caladuri

Padelle
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Padelle da friggere, che vadi- 

nol’ vna nell’altra, 
caccie grande
giottegrade, piccole, e forate 
fpediere grande da campo fat 

te in modo,che di ciafcuno 
' para fé ne puoi far dna para 

baffoni di ferro per crauerfare 
fpediere

/piedidipiù forte, e interi, e 
che fi ltorzino,e bufciati nel 
mezzo, e fatti £ vite. 

tripiedigrandi,e piccoli, 
gradelle grandi,e piccole 
palle da fuoco 
capi fochi
trepiedi tondi per caldari 
trepiedi tondi per foftentare 
- padelle da frigere. 

fi ringe per paflar butiro 
pergotti di ferro (de
catene da fuoco piccole, e gra 
badili
grattuggie grande, e piccole 
mortali,e piftoni 
fedaci,e ftamegni 
fchizzi per far lauori di palla, 

edi butiro 
caccie dageladis 
lifignadori 
fpronella 
bufolo per tortelli 
tauola dapafta 
candelieri da torcie 
ftadera da taglierò,e da vncini 
falcioni
corteili da battere - 
cottelli da palla corcellidafcorticare

$ C A L C O
corteili da piloti 
c altri Umili c6 fua corteilieta 
rafchiatori da tauola 
lucerne,e candelieri 
^occhiare forate, e non forate 

con manichi tanghi. 
caldari grandi con lor coperti 
càldari mezzani al limile 
caldari piccoli 
ballardelle grande,e piccole, 
foratori grandi,e piccoli 
nauicelle có coperti, & anime 

forate
maftelli, ò conche grandi per 

lauar carne
cafe ferrate, e celle per detta 

cufina. 
folletti.

Ne mi pardi tacere, che per 
maggior commodità mar­
chiandoli in campagna, fe 
ben fufcintamente ne ho 
detto di fopra per dir più i  
pieno, che poi fi puol'appi- 
gliar à qual più piace,fi con 
oucelTc feco fopra vn caual 
dua valligele quali fnodate 
formafiero i lor piedi, e fi d i 

. ftendeflero aperte: come ta  
uole, e dentro di loro vi fofi. 
fe vn’anima con comparti- 
menti in cafTete ouefi accó- 
modafiero,piatti tondi, fali 
nifianchetti da olio d'ace­
to da faba,vn boccale, e ba­
cile onato; perche meglio 
fi accomodano, luoghi per 
fonine, gocchiari,  coltelli,



c Io fornata tutte le cornino 
ditad'vna credenza, e quc- 
flepurportartero bianche­
rie per de tta tauola, e d'aua 
faggio, e frutte, e limili.
Vorrei appreflo che la fella, 
che portafle dette valiggie 
frodandoli formarti: vna fe­
ri ia per il federe del Prenci- 
pe, ne crederei diffìcile, che 
fra quelle,e i cauallida brof 
fa portartcro almen fei fcan 
ni ria campo puollì anco in 
vece delle valigi far duacaf 
fette con coperti, che dop­
piamente lì incrolìno largi 
dua palmi entro portarui 
le foprafcritte cole, &ap- 
prendole formar vna tauo- 
a con piedi, che lì Aldino, 
mi fpiaceria,fecondo le oc 

cafon i, e fecondo i Prenci- 
pi, oltre la gran cucina, vna 
culinetta leggiere daperfe, 
pur portata aavn cauallo, 
che potertero feguitar in ca 
pagnalaperfona delPren- 
cipe, che volendo, ò per ca­
priccio,e necefsirà mangiar 
m campagna habbia ouun- 
que egli fi Ita vna commodi 

■ tà tale feco, ne paia gran co 
ià  à chi non l’hà per ifperié- 
aa,che fi facilmente lì pofsi 
poriar vna cucinetta, poi 
che ógni cofa frodandoli fi 
può in vece del tutto ferro 
far di legno, quel che il fuo­
co non attinge, e vacuo dea

trocosìfpiedi fnodati,e aui 
te, però tutti di ferro, que­
llo potrà feguitar vn buon

faraone di cucina, ò vn ma 
ro, e molte volte quando 

non Tempre vn Torto fcalco; 
il qual’anco non fi mangia- 
do in campagna faria pri­
ma à gli allogiamenti , 
quando folle liccntiato dal 
Prencipe,e cosi feria prima 
à ordine cena, ò dclìna- 
re ,òper il più dellevolte, 
col qual potria anco andare 
vn cauallo con quelle mafie 
ririe, che giudicale il Scal­
co bifognare in celioni,ò in 
cafsette,ò limili : col procu 
rare di man in mano hauer 
roba frefca,che portandone 
di frola fi Tuoi cangiarla c6 
quella delti olii, che all’ho- 
ra morra vorrieno far cuo­
cere non dirò per breuitd, 
chi debba andar con quelli 
per fin del feruitio, e aiuto 
a i molte cofe per che all’ho 
ra il bifogno l’infcgna, cos ì 
come non dirò, come fi deb 
ba portar cofa per cofa,e co 
sì maflaricie da cucinale ò 
in carte’, e fimili, così come 
non dipingerò, come deb­
ba efiere fetta la cucina poi 
che in molte occalìone e di 
bifogno: cucinar per coll di re iu vna gufcia di noce.

Scoli
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cofi potriafi portare fopra 
vn’altro cauallo, due altre 
cadette acconcierà vali (la

fnati, e che fi chiudellero 
ene con buoni brodi, & ap 

prefso potendo, mirolla di 
bue, e butiro per poter pre­
tto far verze,e buone zuppe» 
portar anco in cafsette di ra 
me (lagnato legumi cotti» 
però afciutti, che col porli 
Iblo in brodo caldo, con car 
ne falate cotte, fariano per- 
fettifsime mineftre.cofi fpe 
ciane, zuccari : e in fomma 
feruifie per vna piccola di- 
fpenfa, con filo, ago, fpago, 
azza d’arroftj,con martello, 
tanaglie,eh iodi, vide,& vno 
azzalino fornito , e corde» 
che non ne pofsi mancare 
per tutti i feruìtij della ca­
la : e fe non che io pur fimo 
rifolutifsimo efler breuifsi 
m o, mi afsicurarei di no* 
ttrare, come in mezz’ora, e 
forfè in meno vn Scalco in 
campagnia faria ficuro po­
ter preparate vn buon defi- 
narealfuo Prencipe, hauen 
do però commoditi, fecon 
do il Prencipe di portar fc- 
cole fopra dette cofe,che 
facilifsimamente fi poflono 
condurre, e con non molta 
fpefa fe ben forfè alcuno po 
trianodire,che io togiiefsi 
mifura troppo alta : i  che fi 
può ri/pondcrc,che chi non

può far il tutto faccia parte 
ò quello,che p irò,perche an 
co i minori Signori, hanno 
bifogno di manco roba.

Sequirariavn quarto cauallo, 
qual portaria dua cadette» 
con bottigliedi diuerfi vi- 
ni,con la coppa del Prenci­
pe,quando il bottigliero no 
l’hauefse feeo,con altre cop 
ped’argento cò manette per 
bottiglieria,la qual fi appa­
recchia fopra à dette cole, e 
con grandezza, e  politia tut 
te le (bpradettecofe, come 
tnvh commodo palagio, &  
ciafcuno di quelli caualli, 
come per fopra foma potrà

!>orrare dua leggierifiumi 
canni da campo : né mi pa­

c c h e  la fpefa di qtti quat­
tro cauallt, i  chi la può fare 
li debbadifuiare dacommo 
d iti tale, e forfi meglio da 
chi più vi penfafse.

Né lalciarò di dire, che mi par 
anco di grande importata, 
che lo Scalco facci vfar dili­
genza nel caricarle cofe, pri 
ma, che deuono efleradope 
rate, e prima fcaricate del­
l’alt re : in modo che fiano 
anco le prime in opera: per 
che non é dubbio, che le co­
fe caricate confitte, metto­
no anco confufionein fcari- 
carle,e vi fi perde più tem­
po,e fi f i  più romori:& aucz zaadofi a quello ordine, e 

per
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ger fretta ,e per non ftettà, 
torturi Tempre ùvataggio, 
e più feruino del Prencipe, e 
fodi^fatcione di tattili vffi- 
ciali : &  egli farà più tofto 
fruito nel fuofauitio.

£  perche,fecondo i paelì £1 co- 
fum ano anco varie cofe,e 
variamente fi pronede del 
viuere, e in vari j modi li por 
tano, come in Alemagna, & 
in  Italia bifogna., che tu ti 
cópèri ogni colà, e che tro­
ni p  menar ceco tutto quel­
lo, efie ti può bilbgnare, co­
me per efempio, fornari, bu 
gadari,beccari,pollaroli,e fi 
m ili: m* in Francia tu haue 
rai volendo, vn viuandiero, 
che ti prouederd d’ogni co­
là  :n£ mi pare fuori di pro- 
pofi^a in quello ragiouamé 
to di fcriuere i p a tti, che 
fanno detti viuadieri,fe be­
ne i pretij non danno Tem­
pre a vn modo.feruirà alme 
no d  vn curiofo per palla tò­
po ; oltre, cheper ordinario 
npnvi puoi etfer notabil d if 
ferenza.

L i  viuandieri di Francia foglio 
no tener quedo ordine de i 
patti,che h fa con loro, & fu 
fatto quedo l’ano 15 88. che 
fu grandifsima caredia in 
Francia per le guerre : e no­
ta,che cinque ioidi di Fran­
cia fanno vn giulio, & vnali 
bra quattro giulij •

Là libra della, midolla d i.
bue-' fi ra

lalib.deldue fi z 
vna lingua di bue frefca,& fala 

ta fi 4
vna tetta di vacca fi 4 
le trippe di bue fi io 
la libra del vitello, e monco­

ne ( fi a
la teda del vitello fi 4 
le trippe di vitello fi 4 
il fegato di vitello con li poi 

moni fi 4
la rete del vitello di monto­

ne fi 4 6
il latticino,ò animelle divitei 

lo fi 1
la dozzena de* piedi , di lin­

gue^ di ventrinidi monto­
ne fi 4

Tagneilo : fi 1 j
il porchetto di latte fi i j  
il capretto del dì di tutti, i San 

ti fino à Pafqua fi 6 
il capretto di Pafqua fino al ■ 

dì di tutti i Santi f. 1$ 
la teda, piedi, e trippe del ca­

pretto.'! fi »
li pauari di Pafqua fino al dì di 

tutti i Santi C 6
li pauari dal dì di tutti i Santi 

finoà Pafqua fi a
il cappon grafi o fi 15
il cappon ordinario fi 8
il cappon giouane fi $
il polladro fi a
ilpizzone fi a
la gallina fi $
la pollanca . J

Z ì i  ileo-



il coniglio , e de* piccoli dnoi la dozaéna de’*p'i*di,érttgni,tt 
per vno _ £ 7 orrecchie di porco f. 10

pernice, pernigoni,beccazze» Lebudclle d*vi> por- 
anatre faluaciche £ 7 co f, i j

ramieri f. 5 la libradel porco fre
fafaruoli £  3 fco f .  *  6
farcede,piuieri, tortore, & ca- il fegarodi porcocó

ualieri il paio £  ■ 3 la redt • ■ fi '7 $
quaglie, valeaftc, beccazze il la metà delle code

paia f  3
cefani, cigognotti, cicogne, &  

grueilpaio £  a
©(tarde vecchie, e gioua* 

ni f. 1
aieroni vecchi,e gioua- 

ni £ 7
tarabufì vecchi,& gioua- 

ni £  1$
galline faluatiche £  io
oche faluatiche £ 1 1
beige*,&corlis f. 13
lepre,& leprotti £  1 ;
la dozzena de* tordi, & mer­

li £  i»
la dozzena di lodole di terra, e 

di mare f. 6
la dozzena de gli vccellet- 

ti £ 4
g a lli,& galline d’in­

dia £  7
pollali ri d’india f. i j
pauoni vecchi,& gioua- 

ni f. i j
fagiani vecchi, & gioua- 

ni £  1$
la dozzena delle ando- 

lie f .ii i
la dozzena di falficcie, e ceruel 

lati £  io  -

d’vn porco ■ fref- 
che,c fatare £  10

la lonza del porco £ 15
la lib.de camboni di 

macanzoné, fedi 
bifcaia. £  -6

la lib.del lardo, buri 
ro,candelle,& gra 
io di bue. £ 4

la lib.dell’olio d’vli- 
6a f. 4

la lib.del deleguido. £  4  
il cento delle voue. £  *5

Tcfecitacqua de U t,

l u z z i d i d n a p i e d i , e
p iù  g r a n d i .  £  i o »

d i  p ie d o ,  &  m e z z o  
q u a t t r o  d i t a .  £ 7 0  

d i p ied e , e m e z z o  £  3 0  
. d i  p ie d id u a d it a  £  n  

d i p ie d i £  5 .
v n  p o c o  p iù  p ic c o lo  £  4

Carpe,

Carpe di dua piedi',
& più grande. £  70 

. di piedi, & mezzo
quattro '



qu atto  d iti £  jo  
di piedi, c mozzo .f .  <30 
di piedi.q uattro dita f. < 8 
di piede dua dica f. 8 
di piedi, f. j

Barbi,

Barbi di dua piedi,
& più grandi £ 30 

di piede, & mezzo 
quattro dita. f. 40 

di piede, e mezzo £ 20 
dipiediquattro ditaf. io 
di piedi dua dita f. 5 
di piedi",e poco più 

piccoli,&garaflc f. 3 
piatto di loche f. 6 
cento di gugioni f. 6 
c3todid*fdi,& gar- 

dóoi^ioèicardoe £ io 
griu pcrfico f. io
mezzarfo pertico £  6  
piccolo pcrfico £ 4  
gran fakrione didua 

* piedi* 3? pius^nlji 
idi . £ 8 0

pairaadi falcone;, £  4 
lampreda; da Nata- 

lejfino à Quarefi- 
. ina : £ jo

gran chieppafrefca £ i r

Trutte*

'TrUtt»1dictua piedi £ 80 
di piedi, & mezzo 

quattro dita £ 60 
dipiOdi, Smozzo £  35

di piedi quattro di­
ta f. 2 0

di piedi dua dita £ 1 3  
di piedi £  io
più piccole £  6
tenca f. 5
barbetta: ( £  4
brama,cioè picol rai 

na,comegobette £  7  
anguilla da arrofto f. 1 1  
anguilla da bada £  6  
anguilla da poctag- 

gio £  4
pliadiloera Tonno, 

come paiTere £  7 
cento lampredozze £  30 
ileen di barbi di có 

to; f. 30
ileentodegàmbari £  20 
il piatto di abri... £  3
lalibtdel.ftorione £  20 
la libra del tnàrfoino £  k> 
la libra citila balena £  j  
lagalana £  io
celalo di feruitio £  ? 
triglia £  7
la libra di tonina,& 

anchioue £  Z
garobaridi mare, & 

granceuole . £ t $
il cento di rane . £  7
piatti di-virellis,Se 

fchillc . £  4
la gran fòla £  io
mezzana fola £. 6 
granulia, fono più 

lunghe delróbo £  7  
mez^anaplia £  4  
gran b a z z a , d u e  .

Zzz a picco-



w  b e z z o
piccole per vna ; H i »  

rogietteviue,&mer 
lani, fono :come 
ftorioncelli, ma 
rofsi £ a 6

Inombri frcfchi f. 4
Jgombri falati  ̂ f. 1
aouebautgormigor 

mi aulx il rom­
bo r. 7

grati rombo f. 60
mezzano rombo £ jo
piccolo rombo £ 1 5  
centedimule £ 3
puceks £ j
egrefin £ $
merlu frefco £  6
merkrfalaro £  6
moluafalata’pefci, 

che vengono di 
Nouergia £  io

gran- chieppa fala- 
ca. £  io

il cete ddl’arenghe
frcfche £ 80

il ccnte di quelle fa 
late £ 40

ileente delle oftre- 
ghe eoa la fcaglia £ 40 

ileente delle oftre- 
ghe fenza la fca­
glia £ 6

taliUdi&lmonfala
to  £  |

limande fìaret care- 
ics £ ^

il cento de eipcrlani £ 
feppe, & polpi £  3
il cento de àrdine

s edipea
frefche £  a j

il cento de trippe di 
molila £  30

il cento de granzi £  io 
ombri, fclauares £ $  
rogies barbes fono 

barboni £ 1*
orade grandi. £  33

Tattiy&cenditìoni con detti 
viuandici.

Pagare‘il viuandlero di treja 
tre meli.

Dargli d’auantaggio cinque 
cento lire, che li feranno re 
battuti al primo quartie­
re.

Seri tenuto, 8e obligato il vi-» 
uandiéro di dar cantione 
di feruire per il tempo , che 
prométterà, & de denari r 
che riceueri d'auanzo.

Oltra li fudetti preci paga o- 
gniannoi detto viuandie* 
ro fei cento lire d’augumeta 
tatione, che di termine ÌW 
termine cento, e cinquanta! 
lire.

In cafo, che fomeflc viuande 
in vn gieruo, che rpo ntaffe- 
d’auantaggio difdfanta li­
re fari pagato il detto viu2 
diero il doppio parigerò, 
che fono deciotto denari p» 
dodeci.

11 fìmile li feri pagata quando 
detto Signor (ìtroneri all» 

guerra



L I B R O  T E R Z O .
guerra à diece leghe pretto 
il nemico dentro,ò fuori del 
regno,

11  tempo di pace pattando dee 
toSignerleriuiere del roda 
no, « della garona pagherà 
i  detto viuàdiero il Templi 
ce parigino, che Tono quindi 
cidinari per dodici.

11 detto viuandiero hauerio- 
gni anno due couertine da 
Batto con arma,& colore di 
detto Signor.

Hauerà detto viuandiero per 
il viuere delle Tue g iti quat 
tro piate di vino, vna piena

di bue di quattro lire.&iw’ 
giorni magri mezza libradi 
butìro,& vn moilu Talaco,ò 
altra cofa equiualente,& Tei 
pani.

Detto viuandiero Tarà alloga 
giatdper li forieri di detto 
Signor per tutto oue ande- 
rà .

In caTo, che detto Signornò»' 
volette tenire detto viuan­
diero Tarà obligato farlo au 
uertire tre mefi prima che 
cattarlo,e al fine de de tti tre 
meli.

I L  F  t E,

R E G I S T R O .
a b  A B C D È F G H 1 K 1 M N O P  OR S T V X 

Y Z Aa Bb Cc Dd Ee Ff Gg Hh li Kk 
i l  Mm K« Oo Pp Qc| Rr Sf Tt Vu 

Xx Yy Zz Aaa Bbb Ccc Ddd 
Eee Fff Ggg Hhh lii  Kkk 

Lll Mmm Nnn Ooo Ppp Oqq Rrr 
S f f T t t V u u  Xxx Yyy Zza.

Tuffifono figli interi ecceto Ciche è vnfogliotemê o*




