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PREFAZIONE
 -------

uando nel 1890 il dott. Salomone Morpnrgo 
blicò LVH  ricette d’ un libro di cucina del 
 X IV  (1), traendole dal cod. Eiccardiano 
, ove riempiono un frammento di 28 carte, 
Antonio da San Gallo salvò probabilmente 
macero, e legò con un Ameto del Boccaccio 
ato nel 1449, osservò giustamente la grande 
ità che corre fra cotesto frammento e V altro 
Olindo Guerrini pubblicò nel 1887 (2) da 
lo stesso codice n.° 158 della Biblioteca 
ersitaria di Bologna d’onde lo Zambrini

 Ricette d’un libro di cucina dei bum eccolo della lingua 
e Franchetti-Enriques). Bologna, Zaniohelll, 1890, in-8.
 Frammento di un libro di cucina del sec. XIV edito nel 
le notte CarducciGnaccarmi. — Bologna, Zaniohelll,



mise in luce il noto Libro della cucina del se­
colo X IV  (1).

Più che una somiglianza nelle formale delle 
ricette, hayvi fra i due testi una quasi identità 
di testo fra alcuni capitoletti, (2) e parecchie 
conformità di nomi anche nelle rubriche di ca­
pitoli perduti, o non mai trascritti nel cod. bo­
lognese e conservatrici nel Biccardiano. « I 
« due frammenti pertanto (come notò il Mor- 
« purgo) si completano a vicenda, e se non 
« proprio da uno stesso esemplare, certo si 
« devono dire derivati da un medesimo trat-
< tato, della cui antichità abbiamo nuova con-
< ferma dalla scrittura della copia riccardiana,
< anche più vecchia dell* altra, che il Guerrìni 
t assegna alla seconda metà del trecento. »

Sono ben lungi dall’ affermare che questo 
trattato, conservatoci dal codice Casanatense 
225 (ant. segn. A. VI. 45) (3), sia precisamente 
quello da cui derivarono i due frammenti editi 
dal Guerrini e dal Morpurgo; ma è certo che

(1) Bologna, G. Romagnoli, 1863, in-16. Dlsp. 60 della 
Scelta di curiosità letter. ined. o rare,

(2) Cfr. il Riccard. ai oap. XXII, XXXIII, XLI, XLH, ool 
Bolognese ai cap. 16, 46, 81, 42.

(8) È un piccolo volumetto membr. di oarte 61, ohe 
misura mill. 123 X  82. La scrittura del cod. sembra della 
fine del seo. XV, ma la composizione del trattatello è assai 
più antica, forse del sec. XIV. Nel margine superiore della 
prima oarta è notato : 1741, Libro per cuoco.



ha con essi molta affinità, siccome ne fa fede 
la quasi identità di testo fra alenili capitoli di 
questo testo e quelli pubblicati dal Morpurgo, 
e la somiglianza con altri del frammento dato 
in  luce dal Guerrini. (1)

Per chi non abbia modo di procurarsi i due 
opuscoli nuziali, e per convincere maggiormente 
chi potesse avere qualche dubbio in proposito, 
trascrivo i capitoli V, X  e CXVI del cod. Ca- 
sanatense col raffronto dei corrispondenti ca­
pitoli dei due frammenti Biccardiano e Bolo-

V. B ràmàgere (God. Casanat.)

Se tu voy fare bramagere per X II persone, 
toy  I l i !  libre de mandole e una libra de rixo 
e I I I ! gaiine, dui libre d’onto frescho e una 
libra e mezo quarto de garofalli, e toy le man­
dole e mondale e servane quantità de entriege, 
e le altre fa maxenare, e maxena, e destem­
pera cnm aqua chiara pocha, e colale bene per

(1) Cfr. i capitoli del cod. Biccardiano : I, II, n i , Vili,
ix, xvi, xix, xxi, xxiv, xxvn, xxxi, xxxvi, x l ,
XLI, LI, LII, LV, coi oapitoli 113, 113, 114, 10, 11, 18, 96, 
96, 6, 34, 94, 1, 116, 116, 67, 68, 97 del cod. CJasanatense; e 
i oapitoli: I, li, V, XII, XXXI, del frammento bolognese 
edito dal Guerrini col cap. 6, 10, 3, 68, 116 pure del cod, 
Casanatense.



stamegna, e toy lo rixo ben mondo e be
vato ad aqua calda, e ben rascbato, zoè 
con toaglia, e falò pestare lo spiciale, ove
dazare e staciare, e toy li petti de le ga
e fali lesare pocho, e filali sottile, e frige
lo onto con pocho focho in una pignata
sì, e meti a fogo lo lacte de le mando
servane doe scutelle. Quando lo lacte bolle
stempera la farina de lo rixo con quello
crudo e metilo a bolire e trailo in dreto
la braxa, e meti incontinente le polpe e s
e Tonto de strato dentro questa vivanda, e
scola spesso, e motigli del zucharo quan
coto, e tu manestra: mitige de l ’ aqua r
per sopra le scutelle, e poy zucharo, e
mandole sofrite bianche, e poi garofalli. Q
vivanda vole essere biancha corno neve e s
e potente de specie.

X X IV . (Cod. Riccard.)

Se vuoli fare B lasmangikrk di pesce per
persone, togli tre libre di mandorle, e 
me$a libra di zucchero e me$o quarro d
rofani e due once di pignocchi mondi et
libra di riso ; e togli due pe<?i di luccio g
et una pe<?& di tincha. E togli le man
bene monde e bene lavate e bene maci
et stemperate con acqua chiara, bene spe



bene colata; e togli il rìso bene netto e bene 
lavato con acqua calda, e bene rasciutto con 
tovaglia e bene pesto allo spetiale e bene stac­
ciato; e togli il pesce che tu ài, bene lesso 
e bene colato, e fallo frodare, e sfilare il più 
sottile che tu puoi, a guisa di polpa di pollo. 
E  togli il lacte delle mandorle che tu ài: le 
tre parti metti a fuoco in vasello netto; e 
quando è levato il bollore, stempera la farina 
del riso che tu ài con latte crudo che è rimaso, 
e fallo cuocere dalla lungia in sulla broscia ; e 
mestalo spesso. E quando è presso che cotto, 
mettivi dentro le polpe del pesce e quantità 
di zucchero, e trai indietro per minestrare. E 

 spetie sopra scodella, e zucchero e garo­
interi è pignocchi mondi. Questa vivanda 

 essere bianca quanto puoi il più, e dolce. 
uoli fare per più persone o per meno, a 
ta medesima ragione.

e vuoi fa r e  blasm angeri. (Cod. Bologn.)

 vuoi fare blasmangeri per X II signori, 
 iij libre di mandorle et una mezza di riso 
j capponi e due libbre di sugnaccio fresco 
zzo quarto di garofani. Serba L  mandorle 
ltre fa macinare e stempera con acqua 
a e colale bene e togli lo rìso bene lavato 
 acque, rasciugalo bene colla tovaglia e



fallo pestare e stacciare. Togli petti di polli e 
falli uno poco lessare, filali sottili e falli stare 
tutta notte nel latte delle mandorle. Struggi
10 sugnaccio in una pentola per sò, metti a 
fuoco lo latte e serbane due iscodelle. Quando
11 latte bolle bene, stempera la farina dello riso 
con questo latte crudo, mettalo a bollire, tienLo 
indietro in su la bracia, metti incontanente le 
polpe filate, metti del zuccaro in quantità, e 
quando è bene cotto poni in prima sopra le 
scodelle uno poco d’ acqua rosata, poi zuccaro, 
poi mandorle soffritte e bianche, e poi garofani 
eh* abbiano dato uno bollore in acqua. Questa 
vivanda vuole essere bianca come neve, e spessa, 
e stretta.

X . butiro  de  ghaxi f &eschi, etc. (cod . Ca

Se tu voy fare butiro de casi freschi p
alcuna cossa, toy V I casi freschi e pe
più che tu poy, e quando eno ben pe
destemperati con aqua freda chiara, e ’l
tomarà di sopra, toilo e ponilo sul tag
poylo dare con quela vivanda che tu 
in torta che tu vole, e starà bene.

V m . (Cod. Bàccard.)

Se vuoli fare burro  di cascio fresco p
dire alcuna chosa, togli sei casci fresch



stali quanto puoi il più ; e quando e bene pesto, 
stempera con acqua chiara fredda, e *1 grasso 
tornerai di sopra ; e toglilo, e pollo sul tagliere. 
E può’ lo dare con quale vivanda si conviene : 
in  qualunque torta tu il vuoli mettere, si stae 
bene.

H .  S e  vuoi fa r e  buono bu rro . (Cod. Bologn.)

Togli V I casci freschi o passi, pestali bene 
e stemprali con l’ acqua chiara e fredda. H 
grasso tornerà di sopra e questo si puote ope­
rare in ogni mangiare, o a friggere uova chi 
non volesse lardo.

C XV I. T ortelli a  modo di fr ite l le  bianche

PER QUARESIMA BONE E PERFETTISSIME. (Cod.
Casanat.)

Toy quantità di bone zucche ben lesse, toy 
mandole ben monde e peste e in quantità de 
bone herbe ben peste, e in quantità de bono 
olio, e de specie, e de queste cosse fa batuto 
e fa tortellini pizolli e frizelli in olio e pol- 
verizage del zucchero ed è fato.

X LI. (Cod. Biccard.)

Se vuoli fare to rtelli d i Q uaresima in buona 
maniera, per quelle persone che tu vuoli, togli



quantità di buone yucche secche, bene
togli mandole bene monde e ben peste, 
tità d’olio, e fini spetie : e di questo ba
tortelletti piccoli, e frigili in olio, e pol
di zucchero; e dàgli da se$o alle viva

X X X I. Ss vuoi tortelli d i zucche di qu

(Cod. Bologn.)

Togli zucche secche e bene lesse e m
monde e bene peste e quantità d’erbe
e ben peste con queste cose: e buon
spezie e, questo battuto, fa tortelli picco
gili, polverizzali di zuccaro e dàlli das

H frammento pubblicato dal Guerrini 
nesi di 92 capitoletti cosi numerati nel
I-XXXVin, LXXV-CXXVn ; quello e
Morpurgo consta di 57 capitoli, nume
codice XVI-LXXIL H nostro testo i
diviso in 135 capitoli, l’ ultimo de’ quali
d’ altra mano, è incompleto. L ’ indice d
briche, che nel cod. Casanatense pre
trattato, ed è scritto dalla stessa ma
corrisponde sempre al testo. Secondo 
indice (non tenendo conto delle ultime r
112-126 ripetute due volte), il libro di
del cod. Casanatense avrebbe 127 capi
vece di 135, come ha di fatto; perch
alcuni furono aggiunti dopo. Ciò confe



otesi che questo testo abbia molta affi­
on quello da cui deriva il frammento 
dal Guerrini, le cui rubriche sono ap­
127, non calcolando quelle non numerate 
te in fine, che forse non furono mai co­
L ’ordine e il contenuto dei capitoli del 
 Casanatense non corrispondono sempre 
e frammenti indicati, forse perchè questo 
o andò soggetto a molti rimaneggiamenti ; 
 non scema i rapporti di affinità che esi­
fra questo trattato e gli altri due fram­
 da cui deriva la precipua e singolare 
portanza.
el Libro edito dallo Zambrini si possono 
e alcuni senesismi, e nei due brani pub­
 dal Guerrini e dal Morpurgo devesi ri­
ere uno scrittore fiorentino (come già 
l Morpurgo), in questo testo le frequenti 
dialettali che vi s’ incontrano (1) ci ri­
, se non un autore, almeno un trascrit­
ertamente veneziano.

L od. F r a t i.

eggaai a mo’ d’esempio: intrego, e intriego per «in­
ranea per arancia; raiseUa per radicetta; strucar per 
e: brognòlo per prugnuola; anese per anice: maxenar 
inare ; insembre per insieme; suto per asciutto ; ma- 
per minestrare; datalo per dattero e tante altre 
ossono veder notate in fine a questo volarne ito.





I .  A midono d ’ amido .

Se tu vuo’ fare amiduni per X II persone, 
tuoi do libre de mandole e una libra de 
amido, e meza de zucharo, e toi 1/t de pi­
gnoli mondi e mezo quarto de garofali, e 
toi le mandole bene monde e bene maxenate, 
e distempera con aqua chiara bene bolita e 
toy tre parte de lacte e mitilo a bolire ; di 
quello che te romane crudo meti a molo 
F amidon. Quando lo lacte à bolito asay, 
distempera P amido e mitil dentro e meschola 
spesso e trailo in suso per menestrare, e 
mitige zucharo asay, e poni per sopra le 
scutelle zucharo e garofalli e pignoli mondi. 
E se tu vuo’ fare per piu persone o per men, 
toy le chosse a questa medesima raxone e 
ene perfecta vivanda.

L ibro di otcika — 1



n .  A m b&oyno.

Se tu voy fare ambroyno, toy po
smenbrali, toy cipole bene trita e f
lardo colato, e mitili specie dotye e 
zenzevro, e cenamo, e garofali, e m
e taglia menuti con coltello, e miti
zere ogni cossa in sembre. E toy 
non monde, e maxenate, e toy agrest
farano, insema. Quando sono cocti me
li polastri. A  tri polastri vole libr
mandole.

m .  A g liata .

Agliata a ogni carne, toy F aglio 
sotto la braxa, poi pestalo bene e mit
crudo, e una molena de pan, e speci
e brodo ; e maxena ogni cossa insem
un pocho bolire e dala chalda.

IV. A mbrosino bono k perfecto  e t  

Se tu voi fare ambrosino per X II 
toy V I caponi magretti e ij libre de 



e una libra de uva passa, e 1 datali, e una 
libra de brognole, e 1 lj% de genzevro fino, 
e una 1/9 entra noce moschate e garof. e 
zafarano intrego, e meza libra de specie dotye 
fine, e toy li caponi e smenbrali e fané septe 
peze de l’ uno, e mitili a sofrizer in lardo 
desfato e colado in una cita. E quando sono 
ben sofriti, la prima cossa che tu gli mitti 
sia lo zenzevro roto e le noce moschate ta- 
iate ben trite, e canella rota in bone pe^e, 
e garofalli intrigi, e mandole intriege monde, 
e datali intrigi ben lavati, e meti dentro spe­
cie dol^e [in] gran quantità, e fay coxere un 
pocho ; e quando è coto trai indrieto ; quando 
è coto meti le prime mandole con le gusse 
non monde, e macenali e destempera con 
aceto pocho, e quando è cota la vivanda, 
cola li mandole e mettili sugo con specie e 
zafarano asay. Questa vivanda vuole essere 
agra e dolza e vermiglia e stretta, traila in­
dietro e dala per scudelle e polveriza spe­
cie di sopra le scudelle.

V. B r a h ao err .

Se tu voy fare bramagere per X II per­
sone, toy iiij libre de mandole, e una libra



de rixo, e iiij gaiine, dui libre d’ on
scho, e una libra e mezza de zucharo, 
quarto de garofalli, e toy le mandole, 
dale, e servane quantità de entrieg
altre fa maxenare, e maxena e dest
cum aqua chiara pocha, e colale be
stamegna, e toy lo rixo ben mondo
lavato ad aqua chalda e ben raschad
auto con toaglia, e falò pestare lo s
over sedazare, e staciare, e toy li p
le gaiine e fali lesare pocho, e filali 
e frigelli in lo onto con pocho focho i
pignata persi, e meti a fogo lo lacte
mandole, e servane doe scudelle. Q
lo lacte, bolle destempera la farina de 
con quello late crudo, e metilo a bo
trailo in dreto suso la braxa, e meti 
tinente le polpe e sfilato e V onto de 
dentro questa vivanda, e mescola sp
metigli del zucharo. Quando è coto e 
nestra, mitige de Y aqua rosata per so
scutelle, e poy zucharo, e poy mand
frite bianche, e poy garofalli. Questa vi
vole essere biancha corno neve, e str
potente de specie.



VI. B rodo db polastri.

Se tu voy fare brodo de polastro, toli po­
lastri e fali alisare, toy mandole monde e 
maxenale e destenprele con il brodo de li po­
lastri, e aqua rosata, e agresta, e destem­
pera ogni cossa insema. E poy toy canella 
e zenzevro, e garofali mezi maxenati, e mezi 
tagliati menuti, e meti entro questo brodo, 
e fa bolire ogni cossa in sembre. E poy che 
i vano a tavola, meti li polastri dentro lo bro­
do, e fa che siano ben caldi. Quando tu ma- 
nestri, metelli del zucharo per suso le scu- 
telle e serà bona vivanda.

VTL Bon savore da  polastri.

A  fare bon savore a polastri, toy pome 
granate e fané vino a mane, e meti in quello 
vino ben specie dolze, e se ti parese tropo 
forte, mitigo anexo pesto, altrimente aqua 
rosa. Altri usa a fare vino de pome granate 
agre e vino de bona uva dolze, e meti que­
sti doy vini in sembre e spesie dolze assai. 
Se tu non avesti uva meti un pocho de melle,



e fai bolire: li specie vole esser crude : non 
vole star fatto che se guasta.

V i l i .  B rodeto  de  starne bon .

Brodeto de stame ; toy late e mandole, e 
rosi d’ ova, e zafarano, e gresta, e specie 
dolze, e fa bolire tanto che sia coto, e serà 
bono.

IX . B rodeto camelino a  caponi.

Se tu voy fare brodeto camelino per X H  
persone a caponi, toy V I caponi grassi, e 
toy tre libre de mandole, e toy doe onze de 
specie fine, e pevere longo, e noce moschade 
ben peste insembre, e toy li caponi e lesali, 
e quando sono alessi traili fura, e lasali re- 
fredare e toy le mandole con la gussa e la­
vale bene e mazenali. Destemperale con el 
brodo de y caponi magro, e metilo a bolire, 
e uno pocho de vino agro e agresto, e tolle 
specie peste assai quando sono ben boliti que­
ste cosse trai indrieto per menestrare e non 
mettere li caponi dentro dal brodeto per scu- 
delle, e meti suso de le specie più fine che 
tu poy avere.



X .  B uTEBO DB CHAXI FRESCHI, BTC.

Se tu voy fare butiro de casi freschi per 
fare alchuna cossa, toy V I casi freschi ape­
stati al piu che tu poy, e quando eno ben 
pestati e destemperati con aqua freda chiara, 
el grasso tomarà disopra ; toilo e ponilo sul 
taglierò, e poylo dare con quela vivanda che 
tu vole, e in torta che tu vole e starà bene.

X I. B utiro db  grasso db mandole.

Se tu voy fare butiro de grasso de man­
dole per fare vivande de yenerdi o de 'qua­
resima, tolgli tre libre de mandole per fare 
torta a quale vivanda che tu voy per X II 
persone, e de questo butiro se po condier 
tartare e altre torte. In di che non se magna 
carne toy le mandole ben monde e ben la­
vate e ben masenate e stemperali con aqua 
chiara, e fai che sia ben stretto e colalli e 
meti questo late de le ditte mandole a bo- 
lire, e quando è ben bolito gettalo sopra una 
tovaia biancha. Quando è ben colada l’ aqua 
di sotto, togli uno bello coltello e levallo da



la tovaglia, e ponilo suso lo taiero, e
in quella vivanda che tu voy.

X II. B b ODETO DB OVI SCHEETO, BON E P

Se tu voy fare brodo [s]chieto, toy
batille e mettili (1) di vergiuso, e aqua 
sale tanto che basta. Tolli de quello
che tu coce, o carne o pesse che sia,
tilo in una pentola tanto che te pa
baste, e mettilo suso la brasa da l
meti su questi ovi e mescholla spes
non s’ aprenda, e poi manestra e p
suso de bone specie.

XTTT. B rodeto db  pbssi.

Toy lo pesse e lesallo, poy toy p
e noce e una molena de pan e pasta i
e toy specie dolze e forte e fai bolire i
e meti sopra lo pesse ed è bono perfet

X IV . Cromo overo sauobb negro a  cb

Se tu [voy] fare savore negro a
salvazo, toy la carne soa ben cocta
batuta e ben pesta in mortaro, e t

li) mitté, Il cod.



dola de pan ben arsa che sia ben negra e 
ben mogliata in aceto e ben macinata per 
si e ben colata e mescolata con la carne ma­
cinata, e metige pevere longo, e melegette, 
e zenzevro, e ben pesto queste tre cosse a 
lo speciale, e mectile suso il savore con aceto 
e con brodo magro de la carne, e meti a 
bolire questo savore per si in uno vaso. Que­
sto savore de’ essere negro e possente de 
specie e agro da aceto.

X V . Cromo over sauore a  ceruo, etc .

Se tu voy fare carne de ceruo alessa, fai 
fare lo savore de la carne soa similmente 
come quella dauante ed è bono.

X V I. Cromo a  carne de cavriolo o de  livore

ALESSO 0 ROSTO PER LO MEGLIORE CHE TU VOT, ETC.

Fai similmente corno è dito de sovra del 
porcho salvazo, e se tu dà questa saluaxine 
calde, uole metir in lo savore ; e se sono frede 
metigele.

X V 11. C aponi ouer polastri im pliti.

Se tu voy fare doy caponi per X II per­
sone, toy doy casi freschi e X II ovi, e toy



doy onze de specie dolze fine, toy meza li­
bra de lardo fresco e toy li caponi ben la­
vati e mondi e tali alessare. Quando sono ben 
cocti, spoiali tutti e trane fura le ossa e ser­
vali, e bati le polpe con alquante foglie de 
presemolo, e menta, e persa, e de le ditte 
specie, e de caxo che tu a’ ben pesto, e de 
le oui che tu a’ tanto che bastano e de que­
ste cosse fa uno bono batuto fino, e mor­
bido, e ben zallo, e ben possiente de specie ; 
e togli trite queste osse e revestelli zascheuno 
per si segondo che li choga in parte de que­
sto batuto, e fai zaschuno per si in raisella 
de porcho e frize in lardo. E quando sono 
sofriti, polveriza de le specie ditte, e toy torli 
overo bianchi de oui e specie, e zafarano de­
stemperato, e sugo de uva ranze o de agre- 
sta o del brodo de li caponi, e di queste 
cosse fané uno bono brodeto, e mitilo a bo- 
lire. Quando vole m etige queste osse repiene 
in questo brodeto a bolire; quando è fatto 
dallo per scutelle e li caponi per tayeri. Que­
sta vivanda vole essere ben zalla e agra de 
agresta; se tu voy fare per più persone o 
per meno, toy ]e cosse a questa mesura me- 
desma.



X V m . Cromo de lepore , over de  altra  carne .

Se tu voy bon em iro, toy lo lepore o altra 
carne che siano lavate e fané pezole e me­
tile alessare, e toy pane e ardelo si che sia 
negro, e metilo a m oglio in lo axeto, poy 
toy la cepola e gratala ben corno el caxo; 
po’ toy la carne e la cepola e frigila ben in 
lardo colato ; toy lo suo figato e maxena ben 
lo pane e colalo e distemperalo con axeo e 
con m ielle, o vero con un cocto, e meti le 
specie, e fa bollire ogni cosse insiema. Quan­
do ha ben bolito mitilo a refredare e serà 
bono e perfetto.

X IX . CORADELLA d ’ AGNELLO, ETC.

Se tu voy fare coraella d’ agnello, toy la 
coraella e falla alesare intrega; e poy fa le 
fete sotille, e fa che una non se parta dal- 
1’ altra, e poy toy herbe bone e rossi de ova 
batute insieme, e frigi in bon lardo collato. 
E  poy eh’ è frito , miti le specie dolze e forte, 
e polveriza la chola dentro, poy meti quelle 
herbe dentro in una fetta e l ’ altra, e poy



Pavolzi intro la rete overo raisella, e m itila 
intro una rocha di cana fessa, e fala cosere, 
e serà bona da manzare.

X X . CORADELLA DI CHAPRETO, ETC.

E se tu voy • fare coraella de cavreto in­
tegra, toy la choraella e falla alesare, poy 
la bati con lo mazo, e poy toy herb
e lo rosso batuto e frito in lo lardo
tillo entro la coradella, e pesta ogn
insiema, e m etili mezzo formazo fre
m etili specie fine, e metili tre ovi, 
ogni cossa insiema. P oy V avolzi entr
rete medexima, po la chosi in la pa
sarà bona.

X X I. C omposta bona e  pe r fe tt

Se tu voy fare bona composta, toy
o uva fassa e anixi, e fenochio, e cori
e trizee e un pocho de senavra, e
e maxena ogni cossa insiema, e m i
farano assay ; poy toy rave o pere e
e pastenaye gentile, e fale bolire un
po’ getali quel savore de sovra.



xxn. C ime de  v it t e .

Se tu vo’ fare cime de vite, toli le cime 
ritorte e fale lessare un pocho ; quando sono 
un pocho bolite, traile fuora e strucha ben 
fuora Y aqua, e poy frizelli molto e grasso, 
e poy toy verzus, (1) et aqua, e specie, e 
sale; distempera insiema, e meti sopra, e lassa 

bolire. Poy toy un pocho de ozaiorana, 
stemperalo con aqua, e meti sopra e serà 
.

X IU . ClSAME DE PESSE QUALE TU VOY.

oy lo pesse e frigello, toy zevolle e les­
 un pocho e taiale menude, po’ frizelle 
 poy toli aceto et aqua e mandole monde 
iegi, et uva passa, e specie forte, e un 
o de miele, e fa bolire ogni cossa in­

a e meti sopra lo pesse.

IV . F ormentra bona e  utelle pe r fetta .

 tu voy fare formentra, toy lo formento, 
stelo ben fin si che lieva la scorza ; poy 
o ben, poy lo meti a bolire non tropo,

 Sopra questa parola è scritto; petreselo.



poy getta via Y aqua, poy lo meti entro quello 
grasso de la carne che tu cosi, e vole essere 
spesso non tropo, e mitili spesie dolze e forte, 
e zaferano, e se tu non avesse formento, toy 
rixo; sarà bono.

X XV . Fongi.

Se tu voy fare fongi, toli li fongi sechi 
e metelli a molle in aqua calda e lavaly ben, 
poy li lesse e poy fali boni corno tu voy e 
conzali; poy toy cepole et herbe e conza 
cum specie dolze e forte; e poy meti li funzi 
entro e frizi ogni cossa insieme, e toy man­
dole non monde e maxenale, e poy mettelli 
suso i fongi; altri li meti agresta e vole essere 
caldi.

X XV I. F r itelle  da  I m peratore  m agnifici.

Se tu voy fare fritelle da Imperadore, toi 
la chiara de Y ova e fete de formazo frescho, 
e batille cum la chiara de T ova, e mitige 
un pocho de farina e pignoli mondi. Toy la 
padella cum assay onto, falò bolire e fay le 
fritelle. Quando sono cocte, polverizali ben 
zucharo e tienli caldi, etc.



X X V II. F ritelle  db  FIORB db sambugho, etc .

Toy fior© de sambugo e natele a mole in 
late e laselle ben moiare, po’ trala fuora e 
pestala bene e mitigo nn poeto de farina e 
destempera cum ove e cum esso lo late che 
sta in moglio lo fiore. Po’ habii la padella 
con assa’ onto e frizele. Quando son cocte, 
copri de tresia e bona.

X X V i l i .  F r it e ll e  bianche .

A  ffare fritelle bianche, toy late de man­
dole e formento, e sfarinato destempera in- 
siema e lassali levare, po’ fa le fritelle. Quando 
sono cocte, polverizali del zucharo e sono bone.

X X I X . F r itelle  de  pome p e r  quaressima.

Toy le pome e mondalle, po’ taia a modo 
de hostie e fa un sugolo de farina con su- 
fran, e mitige uva passa, e miti queste pome 
in questo sugolo; po’ le frige con olio za- 
scuna per si, polverizali zucharo quando eno 
cocto, etc.



X X X . G elatina  de po lastri,
OVERO DE PES8E. CHIAMASE PEVERADA E BONA.

Se tu voy fare polastri o pesse a gella­
tina, toy li polastri e fali alessare per m i- 
tade e frizeli, e toy crosta de pane e m etila a 
m oglio in aceto, e toy uva passa e mandole 
monde e tutto pesta insembre e destempera 
con vino maduro e con axeo, e m itigi tutte 
le megliore specie che tu poy avere polve- 
rizate, e fay bolire insieme intro la grassa 
che tu ay friti li polastri, e poy che à bo- 
lito, miti sopra li polastri che siano ben iridi.

X X X I. G elatina  de  zaschuna carn e .

Se tu voy fare bona gellatina d’ognia carne: 
de carne de porcho salvazo, toy arechie e 
piede et ogni cossa, e caponi, e starne, e 
turdi, e lepore, e cavrioli, e fasani; tole 
queste cosse e miti queste a fogo in parte 
d’aqua e parte de aceto; e quando bolle et 
è bene spumate, m etigi specjp e pevere e 
cenamo, e zenzevero, e zaverano non pestà 
insiema, che se chosa tanto quanto con la 
carne. E quale carne eh’ è imprima cocta, 
traila fuora, se gli romagnisse o arecchie, o



pedi, mentre eh’ è pocha sustancia. (1) Quando 
è irate tutte le chosse fuora, polverina tutta 
la carne di specie, e toy la gelatina da focho 
e lassala repossare, e toy lo zafarano e di­
stemperalo con el zollo, e conza la carne entro 

 la che tu voy che la staga con fo­
lauro, e miti suso questo zillo, e colla 
 et zafarano con stamengna. Quando 
o sopra la carne, toy specie dolze e 

ra con questo medessimo zello, e get­
ra, e vole essere colorito e ben ver- 
; e mitige ananze a bolire del sale 
he se convene, e serà bona e bella 
.

XIT, G elatin a  p e r  un altro  modo.

 voy fare gelatina, toy pesse e ce­
e una onza de zenzevro, e una onza 
erlongo, e mezo quarto de gardanino, 
quarto di garofali, e mezo quarto de 
sa, e.mezo quarto de noxe moschi&te, 
e cosse fa pestare insieme, e con za­
 po’ toy pane e leva la crosta, toy

ca nel testo qualche parola come se dicesse: e 
ta.

 i ougiiìa —  3



naselli de noze grande e brostolali in la ce­
nere vive, e queste cosse fiano masenate in- 
siembre, e distempera con axeo biancho fino, 
e meti quel savore a bolire insembre. Que­
sto è bono a trute e a lamprede, è ad ogni 
pesse marino, e se era de carne, eli* è bono 
A caponi e polastri, etc.

X X X m . G ellatina  oomxuna e  bona de  pe sse .

A fare gellatina de pesse per XTT per­
sone, toy tre tenghe grosse, toy do onze 
de specie forte e dolze insembremente, e 
mezo quarto de zafarano per si; e toy lo 
pesse ben lavato e stato el sole un pocho, 
toy e lessalo in parte de aqua e de aceto 
fino, e mitilo a bolire. E quando è bene 
bollito, la prima cossa che tu ge mitti, miti 
de le ditte specie e zafarano, e ogni cossa, 
e faili bolire piano, e molto chosere. Quando 
è cocto, traila fuora e mitilo a refredare; 
habii arquante foglie de laurano ben lavate 
e polve[ri]zate con le ditte specie, e poy toy 
lo pesse e conzalo in lo vasello, e lassa re­
posare lo zillo. Altri fa bollire lo zafarano, 
altri no. Quando è refredato un pocho el ^elo,



yettalo suso el posse, e metili assay specie 
ed è fata, etc.

X X X IV . H erb e  battute  pebfecte  e  bone, etc .

Se tu voy fare herbe batute perfecte, toy 
mandole monde e macellali e colali, e toy 
do onze de rixo che sia farinato; e po toy 
lo petto de li caponi e sfiliali a filo, e po’ 
meti lo late de le mandole a bolire distem­
perato con la farina del rixo, e miti quelli 
caponi e ’l sfilato dentro, e fay ben bolire; e 
poy che tu menestri, zettali zucharo per so­
pra le scutelle polverizato cum altri specie 
assay. E se non avisse rixo, metili mandole 
assay tante che sia bene spesso et cetera.

X X X V . H s e b e te l la , etc .

Se tu voy fare herbetella cocta in padella, 
toy menta e salvia, e petrosemolo e maiorana 
e ogni bona erba che tu poy havere, pesta ogni 
cossa insema in un mortaro, e lardo e de­
stempera con ova, e cosi in la padella con 
del grasso.



X X X V I. H erbetella  de quaressdca.

Se tu voy fare herbette de quaressima cum 
olio, toy li herbe, zoè spinace, e blide, pe- 
trosemolo, e mente, e maiorana poca ben 
monde e ben lavate, e fale alessare. Quando 
sono apres che cocte, cola fitora l’ aqua e stru- 
cha ben fuora a mano, po’ le batte con col­
tello, po’ le bati cum lo mazo, po’ le miti in 
la pignata e sofrigeli con l’ olio e con el sale 
tanto che basta; poy li miti quella lessadura 
sopra, e fay chosere si che siano strette e 
poy tray in suso e lasalle ripossare. Quando 
vanno a tavola, menestra e polverina sopra 
specie.

X X X V U . L enolata over E n olata .

Enolata; toy enola e mondala tayala, e poy 
pestala con panza de porcho cruda, e mitigo 
formaio fresco, e distempera con ova e fay 
una crosta, e mitila in la padella, e mitigo 
onto colato, e fala chosere.

X X X V O I. L asagne .

Se tu voy fare lansagne de quaressima, 
toy le lasagne e mitile a coxere, e toli noxe



m onde e ben pesta e maxenate, e miti en­
tro  le  lasagne, e guardale dal fumo; e quando 
vano a tavola, menestra e polverizage de le 
specie, del zucharo.

X X X  LX. M anzabx  db  pomo bono k per fetto .

T oy le pome, e mondale e taili in quarto 
e fale lesare; quando eno apresso cocte, yeta 
via r  aqua, poy le mete in lo grasso de la 
carne che tu cossi, e fale a quello modo che 
tu fay le zuche; e m itige bone specie dolze 
e ove sbatute corno pare a ti.

X L . MlGLlACITI BIANCHI E VANTATATI, ETC.

Se tu voy fare m igliaciti bianchi per lo 
m egliore modo che fare se poy per X II per­
sone, toy tanto levato che sia un pan e mezo, 
toy  aqua ben calda pocha e menalo molto 
questo levato tanto che faza file; e toy quatro 
chaxi freschi che sia ben grassi; e toy X  ova, 
e toy do libre d’ onto frescho ben destruto 
con poco fogo ben colato. E  quando el le­
vato è ben menato, metige suso farina in 
quantitade de una scudella pizola, e m itige



anche acqua pocha, e m itige tri casi 
m itige le ove che tu ay, e fay che
batuto sia longo e molle, e metilo in 
caldo e non tropo e ben onto, e trita
li doi casi che tu ay ben triti, e Y al
tade del lardo che tu ay molto caldo
cosere. E  se voy fare per più persone
men, toy le 90sse per quello modo.

X L I. M andolata cocta b  pe r fe t

Se tu voy fare mandolata cocta p
persone, toy tre libre de mandole, e to
libra de zucharo, toy le mandole ben
e ben lavate e ben maxenate e diste
cum aqua chiara pocha e ben colata 
a bolire in un vasello che bogla ta
tom i spessa, e m itigi per scutelle z
E se voy fare per più persone o pe
toy le cosse e questa medesma mes

X L H . M ostarda e  mostarda bon

Se tu voy fare mostarda, toy lo
che chade chaldo del rosto di caponi
tra carne, toy sanavro e maxenala



quando è maxenata mitila a m ogio in aqua 
ben bolita, e poy toy del vin cocto e ma- 
sena ogni cossa in sembro e faila un pocho 
bolire, etc.

P er uno altro modo poy fare mostarda de­
licata; toy la senaura trita e lava bene e la­
vala ben con aqua bogiente e distemperala 
con  uno cocto e m itigo zucharo [e] polveriza 
de garofalli, etc.

X L m . M anzare  de r a p e .

T oy la rapa con le foye picole, e mitilo 
a  bolire; quando te appareno presso de cocte, 
yeta  via l ’ aqua e m itigo assay formaio gra- 
tato, e fa ben bolire inseme; quando sono 
cocte che tu manestra, m itige suso asay de 
quel formaio per suso le scutelle.

X L IV . M almoma, etc .

Se tu voy fare malmoma per X II  persone, 
tolli le cosse a quel modo che sono tolte per 
lo  branmager, salvo che* 1 vole essere molto 
zallo e agro de naranza o de lim ia, e con 
tutte quelle cosse che ene in lo branmager 
e per cotante persone similmente.



X L V . M ortarolo p b r  X II pkrsonx.

Se tu voy fare mortarolo di batuto per 
X II persone, toy V I polastri e iiij casi fre­
schi e passi, e toli xviij ova e meza libra de 
mandole, e 1 datali, e mezza onza de zen- 
zevro intrìego, e mezo quarto de garofali e  
tre onze di pignoli m ondi, e fa fare meza 
libra de specie dolze fine e toy la panza del 
porcho e fiala lesare e ben cosere e toy lo  
caso che tu ay e una parte de le specie e  
quantità de petrosemolo, e menta, e salvia, 
e de queste cosse fay un bon batuto ; quando 
el batuto è fatto, fay de la mità tortelli e  
rafioli e frizeli in lardo frescho e destruto e 
quando sono sofrite polveriza de le specie 
e toy li polastri e smembrali e sofrizili in  
la padella e m itigo delle ditte specie asay, 
e quando sono sufriti uno bono pezo, toy le 
mandole monde e intriege e m itilli suso a 
frizere e miti suso uno mizolo de aqua tanto 
che se cosano ben a conpimento e toy y  dar 
tali e trane fuora y  nocelli, overo li ossi den­
tro, e lavali ben e festugali ben de zenzevro 
talgliato e cenamo e garofali si che li datali



fini. Toy lo batuto e li polastri che tu 
 ravioli e li tortelli e datari e pignoli 
i e uva passa ben lavate et habii uno 
 e miti una crosta bona sotto e un’al­
 mezo, e tutte queste che sono ditte 

dentro a solo in el mortarolo e poni 
 de sopra e onzelo e revestilo de bono 

 strato e pocho e ben colato e fay co- 
con pocho focho e de sovra con testo 
 che sia pocho affogato. Questa vivanda 
essere zalla e potente de specie ; a fare 
iu persone o per men toy le cosse a 
a medessima rasone, etc.

V I. M ortadelle  bone e  p e r fe tt e , etc.

tu voy fare mortadelle toy lo figato del 
o e la suo reta over raixella, toy lo figato 
 alessare e quando è cocto trailo fora 
 herbe bone e pever e ove e caxo e 
tanto che basta, e toy lo figato e que­
osse e bati ben insieme in mortaro e 
astume e distempera cum ova e con un 
 de la lesaura del figato, e poy toy la 

e fay le mortadelle, e quando sono fatte, 
 in bono onto colato; quando sono fricte 
caldi a tavola.



X L V H  Ove plen e .

Se tu voy fare ove im plite, toy le ove e 
m itili a bolire e fay che siano ben duri e 
quando sono cocti traili fuora e m itili in  aqua 
freda e schovrali e tagliali per mezo e trane 
fuora lo rosso e toy caxo magro al più che 
tu poy che sia ben dolze e herbe bone che 
tu ay ben monde e ben lavate e pestali in lo 
mortaro. Quando sono bene menate, toy lo 
rosso de l’ ova, el chasso e le specie e mecti 
in el mortaro con le herbe bone insieme e 
pesta bene e fay pastume, e distempera con 
ove crude e fay che non sea bono, e m iti in la 
padella sopra el focho, e toy li elapi del ova 
che tu ay e im pleli de questo pastume e fay 
choxere. Quando sono cocti trali fuora e pol- 
veriza di sopra del zucharo e dali caldi a 
tavola. E  se tu voy fare savore, toli, etc.

XLVJLLL P astero  db  quaye boni e  vantagiati.

Toy le quaye e partile per mitade e fay 
la crosta e m itili dentro e pignoli e noce mo- 
schiate polverizate e fete de lardo e poy la



copri ; poy quando è cocto, m itigo vino mo- 
schatello e faylo bolire.

X L IX . P astero  de po lastri.

Pastero de polastri : toy li polastri e smen- 
brali, e fay le croste del pastero e meti entro 
li menbri de li polastri e m itigo specie et 
uva passa e fete de lardo e poy che cocto 
si abii agresta et ovi desbatuti insema e miti 
dentro lo pastero e lasalo bolire un pocho.

L . P astero  de pipioni.

T oi li pipioni e fali alessare e smenbrali 
o voy intriegi; poi face le croste de pastero 
e meti dentro li pipioni con specie dolze e 
pignoli e fete de lardo e vino agro. Se V è 
tem po, falò choxere, e poy eh’ è cocto metili 
agresta dentro ed è bono perfecto.

L I. P astero  de  carne de porcho optimo.

Toy la carne e taila ben menuda e fay le 
croste e m itigo quella carne entro, e metige 
cepola ben trita e polverina del zenzevro; poy



che cocto, habii aceto e zucharo e 
d’ aqua, meti dentro a bolire, etc.

L II. P astero  dr  caprbto BO

A  fare pastero de carne de ca
la carne e taiala menuda e fali la 
meti dentro la carne con polvere d
e fete de lardo ; poy eh’ è cocto m
brodo e aqua rosa e lassa bolire i

LUE. PoLASTRI A SUMACHO BONI E PERF

Se tu voy fare polastri a sumacho
persone, toy XTT polastri e doe libre
dole e toy una onza enfra genamo
vro e sosine e mezo quarto de garofa
libra de sosine e una libra de sumac
li polastri e m itili a sofrizere intrieg
destruto, e quando sono ben sofri
specie dolze e zenzevro intriego e
intriego e garofali intrigi e fay b
gere. Ancora ge meti un pocho d’ a
lo sumaco ben neto e mitilo a m ogio
fino, e toli le mandole lavate cum
e macenali bene e distempera co



toy  lo  sumaco e distemperalo con quello aceto 
che V è stato a molle. Quando lì polastri sono 
cocti con le altre cosse, meti entro susine 
bene lavate, toy lo summaco e colalo e le 
m andole zaschuno da per si e getta via la 
sustanzia, e l’altro meti entro li polastri e fay 
bolire con asay specie dolze e quantitade d’a- 
qua e sale. Questa vivanda vole essere de 
sum aco e de specie e de zaferano e agra da 
aceto e de sumaco, e quando è ben bolito in­
siem e trai indrieto per menestrare e miti li 
polastri suso li taieri e menestra, e non meti 
per sopra le scutelle niente; e se tu voy fare 
li polastri smembrati, fay quella medessima 
raxone.

L IV . P o l a st r i in brodo bianco.

Se tu voy fare polastri a brodo bianco per 
XTT persone, toy li polastri che te parano 
per fino a VILI ; toy do libre e meza de man­
dole e una onza e meza de zenzevro bianco 
pesto e meza libra di zucharo e una libra 
e meza de sugnacio frescho, e toy li polastri e 
lessali, e quando sono lessi, toy quantitade de 
lardo fresco e sofrizilo ; e quando sono sofriti,



polverizag© del zenzevro pesto e del zucharo 
e cartella e garofali e un pocho de agresta 
e aqua rossata tanta chen sapia, e fay bolire 
pocho e poy tray indrieto per menestrare e 
rneti li polastri in lo brodo, e quando vanne 
a tavola, menestra li polastri per taie
vivanda vole essere agra e dolce.

L V . P ànicata con àgbesta .

Se tu voy fare panichata con agre
lo panico pesto e ben lavata la sc
ben monda, e toy do libre de 
ben monde e ben macenate e di
rate con aqua chiara, e toy tre 
mitile a rosto, e miti a fogo lo lat
mandole, le do parte e ’ l panizo ben
e fay coxere, e quando è ben co
lo grasso de l ’ ocha e m itillo entro
nizo ed altro grasso frescho de struto
de porcho e una quantitade de zuchar
tanto che basta. Questa vivanda v
sere biancha al più che tu poi, e vol
per scudelle e zucharo de sopra e 
per taiere con uno altro savore, e v
sere fatto corno disse. Chi tolle lo fi



Focha e rossi cFova lessali insieme e quando 
3ono cocti, pestali in mortaro con bone spe­
cie fine [e] distempera cum F alessaura e con 
un pocho d’ aceto e d? agresta e falò coxere a 
questo savore vole essere camelino.

L V L  P aniera  cum carne bono e  per fetto .

Se tu voy fare paniera con carne per X X  
persone, toy viij libre de sonza de porco che 
sia bona e mitila a lessare ; quando è cocto 
batilla bene e mitilla in una pignata, e toy 
X X X V I rossi d ’ ova e quatro chasi freschi 
e alquanto sugo de petrosemolo e specie dolze 
e forte a far zafarano, e queste cosse desbate 
insieme e miti in la pignata con esso el pa­
nico e la sonza pesta a coxere insiema. Que­
sta vivanda voi essere zala e dalla per scu- 
delle e meti specie de sopra, e se voy fare 
per meno o per più, toy le cosse a questa 
mexura.

LVH. PoiiASTRI PINI E BONI.

Se tu voy fare polastri pieni per X H  per­
sone, toy li polastri infilali e poy li pella ben



mondi, e poy trazi fuora quello dentro ;
toy una libre de mandole ben monde e
maxenate e colate ; toy in fina viij case 
ben dolze e toy X II ova ; toy petrosem
mente e altre herbe bone e lavale ben 
stale ben con lo chaxo, e toy tre onze de
cie non zàfaranate, e toy le herbe el ca
V ova insiema e fa pastume e distempera
lo late de la mandola e fa eh’ el sea e
stume a modo de quello delle fritelle ; e
toy li polastri ben lavati e ben mondi 
plili in fra pelle e carne e dentro, e 
chossi bene fino che il pastume non es
serà bono.

LVITL. P ane de noxe maravigliosso  e  b

Se tu voy fare pan de noce, toy le 
e mondalle e pestale, e toy de herbe 
e un poco de cevola gratà e specie do
forte e uno pocho de zucharo, e miti 
mortaro con le noxe e fa pastume. P oy
fior de farina e fané un folglio a mod
lasagne grande e largo e sotile, e miti
sto batuto suso, e muolzilo tuto insem
falò a modo de uno pane, e poy lo ca



l vengna sotille a modo de una fugaza ; 
lo a choxere in lo forno, e quando l ’ è 
, trailo fuora e laselo afredare.

JX . P everada  scleda zoè schutelini.

se voy fare peverata scledà per ogni 
e o per pesse, toy farina biancha e mele 
 e distempera tanto che sia sottili© e 
rodo de carne over de pesse che sia 
o e miti a bolire con specie tante che 
 e se ’1 voy zallo m itige del zafarano e 

 voy biancho non zel mettre.

. Q uinquinelli zoè  rafio li boni m olti.

 tu voy fare quinquinelli toy mandole 
ndale e pestale ben e mitile zucharo 
Y è tempo de carne, metili e masenala 
con le mandole e poi fa a modo de ra­
e poy frizeli in bono grasso; quando sono 
tenli caldi.

L X I. Rixo in  bona m an era .

 tu voy fare rixo in la meiora manera 
are se poy per X II persone, toy do libre
o di oocita — 6



de rìso e do de mandole, toy meza lib
zucharo; to lo rixo ben mondo e ben 
e toy le mandole ben monde e ben 
e maxenate e distempera con Y aqua 
e ben colate in stamegna. Toy lo rixo
tilo a fogo in aqua chiara; quando è 
lo primo bolire e ben spumato scolavi
l’ aqua in contenente e m etili el lato
mandole e fa choxere su la braxa da
e mescola spesse intorno che non se r
quando boglio streto rezonze suxo de
de le mandole e quando è apres ch
m itige quantità de zucharo. Questa vi
vuol esser biancha e molto spessa e q
V è cocto polveriza in le manestre d
charo per suso.

L X H . R afioli f r it i, e tc .

Se tu voy fare rafioli friti per X I
sone, toy iii libre de lonza de porcho
de cassi freschi passi e toy V i l i  ova 
e tre onze de uva passa e alquante 9Ì
petrosemolo e do libre de sumacro fr
quatro onze de zucharo e toy la lon
porco ben lesso e ben batuta, el caso 



ay ben lavato e ben menuzato trito e le uve 
passe ben lavate e le ditte specie e de tutte 
queste cosse: fay un batuto e fané rafioli pi- 
zoli e sotille e m itili a sofrizere in lo onto; 
quando sono sofriti polverizage del zucharo 
e dali drieto le altre inbandixon.

L X m .  R afio li commtjn db  h erbb  van tazati.

Se tu voy fare rafioli de herbe o de altre 
manere, toy herbe e mondale ben e lavale ; 
po’ le alessa un pocho e trali fuora e spre­
mali ben fora l’ aqua e batelli con el cortello 
e poy in mortaro e toy del caxo frescho e 
passo, ova e specie dolze e forte e mena ben 
inseme e fay pastume e poy fay la pasta 
sotille a modo de lasagne e toy uno mizolo 
largo e fay i rafioli. Quando sono fati mitili 
a choxere e quando è ben cocti polverizage 
suso specie asay con bon caso assay e son 
boni assay.

L X IY . R afio li p e r  altro  modo

E CHIAMASSE LICAPROPRU. (?)

T oy formalo frescho ben dolze e trane fora 
V aqua ben e poy la pista ben e distempera



con el biancho del ova e m itige un p
fiore de farina. Habii grasso di strato
e fa li licaproprii con le mane infarin
e falli* grossi e rotondi corno meli, zoè
e fali coxere adasio ; quando sono coc
fuora del grasso e polverizale bene 
charo e dali caldi a tavola.

L X V . R apa  arm ata .

A  ffare una rapa armata, fa coxere 
in lo fogo ; po’ eh’ è cocta, mondala e 
le fette sotille e de caxo dolce fa le f
tili© e tra zaschaduna fetta de rap
una de caxo e lassa cossi ben confett
sieme. Se tu voy tu ge po mettere u
caldo suso e serà fato; poi polveriz
zucharo, etc.

L X V L  R osto in cisame bono e  perfetto  

Se tu voy fare rosto in cisame, t
lonza de porco e arostisila e toy ovi 
cocti e fay pestare in sieme e toy bo
biancho e aceto e miti a bolire in 
e fay peze del rosto e metili a boli



m etige datali taiati e pignoli e uva 
esca ben lavata e specie; e quando è 
evalo del foco e serà bono.

Vn. S avore  rinforzato  per fetto .

u voy fare savore reforzato, toy garo- 
cinamo e zenzevro e un pocho de gar- 
 e noxelle peliate suso la cenerà calda 
ocho de molena de pan e zucharo ; pe­
ste chosse insieme un pocho e maxena 

eto ; e questo si è bono savore con za- 
 rosto.

L X V iLL S avore  a  caponi.

u voy fare savore a caponi, toy carne 
 e magra e fala coxere e toy figatelli 
li e falli coxere e falli pestare e pe­
garofalli con essi ; toi noce moscate e 
ro e poi si vole stemperare con aceto 
vino biancho e con aqua e si se vole 
uesto grasso eh’ è caldo del rosto e 
o a coxere con questo savore e m itige 
to zucharo ed è fato.



L X I X .  S avor  db  zbnzbvro  biancho

A CAPONI.

Se tu voy fare savore bianco de zenz
toy zenzevro biancho e tolo ben mondo 
alquante spinaze e salvia ben monda e
ste cosse pista insieme e m itige arq
zucharo e distempera questo savore con 
sta e cum axeto biancho. Questo savo
vole dare crudo con caponi arostiti e co
lastri.

L X X . S a v o r i  aran zato .

Savore aranzato per durare tuto Ta
per dare con ogni arosto e per fare og
vore che tu voy ; toy una tuma de na
e toy queste naranze ben lavate con bon
e con certa quantità de sale e quando
ben lavati fané quatro parte de zasch
toy lo m egliore vino che se po avere un
rilo grosso e meti entro queste nara
cusi in quarti e meti entro quantità d
e tienlo sempre curato si che no essa lo f
et è perfetto bono optimo.



L X X I. S ambuoado zoè  lactk

CON FIOK DB SAMBUCO.

Se tu voy fare sambugato, toy lacte de 
pecora che sia chiara, toy fiore de sambugo 
e m etilo a m oglio in quello late e lasalo a 
m ogio azay, poi lo cola. Per una quarta de 
late vole X II ove e batille insieme, poi mi- 
tillo a bolire e vardalo dal fumo.

LXXn. S ambuoado p e r  d are  in  schudelli

PERFETTISSIMO E VANTAZATO.

Se tu voy fare sambugado per dare in scu- 
delle per X II  persone, toy una pentola de 
lacte vivo de pecora o di cavra e toy una 
libra riso e toy una libra e meza de lardo 
e toy iij onze del sugaro e toy lo fiore del 
sam bugo ben maturo e toy lo lacte che tu 
ay ben colato e metilo a bolire, e quando ha 
bolito la prima cossa che tu meti dentro sia 
lo  rixo pesto e la secónda lo fiore de sambugo 
e  la tercia lo lardo struto e la quarta quan­
tità de zucharo, e meti zafai-ano destempe­
rato. Questa vivanda vole essere calda e 
spessa e dolze e saporosa del fiore.



TjX X I T T - S pecie fine a  tute coss

Toi una onza de pevere e una de c
e una de zenzevro e mezo quarto de
fali e uno quarto de zaferanno.

IxX X IY . S pecie dolce p e r  assay  c

BONE E FINE.

Le meior specie dolze fine che tu 
vuoi per lampreda in crosta e per altr
pessi d* aque dolze che se faga in cr
per fare bono brodetto e bon savor
uno quarto de garofali e una onza d
zenzevro e toy una onza de cinamo 
toy arquanto folio e tute queste spec
pestare insiema caxa corno te piaxe, e
vo’ fare più, toy le cosse a questa med
raxone et è meravigliosamente bona.

L X X V . S pecie neore  e  forte  p e r  assay  s

Specie negre e forte per fare savor
mezo quarto de garofali e do onze 
vere e toy arquanto pevere longo e d
moscate e fa de tute specie.



L X X V L  Stoffa molto breve  perfettissim a .

 tu voy fare stuffa molto breve, toy V I 
stri e fay sofrigere in lardo, poy sema 
ardo s’el ge riè tropo; habij late de man­
 destemperato cum agresta, habii zenze- 
e taialo menuto, habii datali e taiali in 
to e dà colore a questa vivanda de za- 

no e vole esser ben salà.

X X V TL  S palle  de  castron im plite .

 tu voy fare spalle de castron piene do 
atro, toy le spalle del castron levate con 
li gamboni e si toy do spalle per XX* 

one e iij per quaranta persone; s’el ge 
sse per più persone o per men, toy le 
e a questa medesma raxone. Toi quatro 

e castron e iiij mil9e de castron e toy V I 
de lonze de porcho e uno grando fi- 
e porcho e la soa reta e toy xx casi 

i li meiore che tu poy avere e toy xxxvj 
toy . 1 . datali e una libra de uva passa 
meza libra de zucharo e meza onza de 

o e meza de zenzevro integro e mezo



quarto de garofali e fa fare meza lib
specie dolce fine ben calde e fa fare 
libra de specie forte. T oy le spalle e m i
lessare intriege e falle ben coxere m
tanto che le osse se desparta; traile fuor
vane tuta la carne quanto piu pottete e 
ben e metige arquanto petrosem olo e s
menta e persa, se ne poy avere e con 
batuto meti sale a batere e specie e un
e lardo insalato o fresco ben batuto 
tanto che bastano. Queste volo essere u
tuto per si. T olli la lonza de porcho be
tata e m itigo con essa vi caxi fresch
grosso e m itigo specie . d . (1) e forte e
rano assay ben stemperato e ova tant
bastone. Questo è uno altro batata per si
lo figato del porcho lesso ben batata 
tilo in lo mortaro e pestalo e m itigo
esso una cepolla grossa a pestare e qu
de cumino e ova e caxo e dali specie 
Questo batuto vole essere soldo e fan
fioli; toy le rete del porcho e voleno 
friti in lardo fresco e polverizage del 
Questo è uno altro batuto per si. T o

(1) dolce.



ben lavate e ben rasse ; l ’ una de queste milze 
impli d7 ova e de caxo e de bone herbe si 
che sia verde, V altre impli de caxo e d ’ ova 
e de lato e de tute le bone cosse che poy 
avere si che sia bianchi; lo terzo impli de 
caso, d7 ova e de specie zafaranata si che sia 
zalla e la quarta im pli del batuto del ca- 
stron che tu ay. Quando sono piene, tu te mi­
tigo a lessare si che siano cocte. Quando sono 
cocte tagliane doy amorselli grossi de doa 
dete l7uno e li altri doy taglia a morselli 
de spana l7 uno ; questi voleno essere sofriti. 
T oy x l datali e una libra d7 uva passa e toy 
meza libra de zucharo e meza in zenzevro 
intriego e mezo quarto de garofali, e fa fare 
meza libra de specie dolze fine e ben zalle 
e meza de specie forte. Quando sono polve- 
rizà in melu e fané a questa maniera tu voy.

L X X V m .  S alamurà  de  anguille optima .

* T oy le anguille e metefle a rostire de 
soto una padella con aqua in la quale chaza 
tuto el grasso quando le se rostono; quando 
sono cocte toy specie forte e sale e si le miti 
in questa aqua e grasso é smenbra le an­
guille e miti entro questi salamora e si tu



voy meterge un pocho de vin cocto
sapore bono.

L X X IX . Savore a ciascuna car

A  ffare savore ditto gratonato a ogn
o senza carne, toy ove batute e late d
dole, poco agresta : altri li mete pane
rosa e brodo e distempera ogni co
sema e specie dolze e fay bolire ogn
insieme e mitili un poco de zafara
rassa di bote e serà spesso.

L X X X . Savore de pesse.

Se tu voy fare pesse a savore che 
ma a sabeto, frizelli in bono olio, t
passa e maxenala con V agresta e co
e toy cepola e lessala e batila con
poy frigilla con quello savore e m itig
che non habia zafarano e m itigi galan
e fai che seano acetoxi non tropo.

L X X X I. Salza verde a capret

E AD ALTRE CARNE ALESSE.

Toy petrosemolo e zenzevro e ga
fiore de canella e un poco de sale 



cossa inseme e distempera con bono 
 fay che sia temperato e non vole stare 
e guasta.

X H . S alsa  bona a  carne de castron

O DE CAPRETO.

meiore salsa che fare se pò a questa 
 alesse o rosto. Toy de la carne magra 
octa e ben batuta e pesta in lo mor- 
um arquante cime de petroseniolo e 
 e salvia e rosmarino e altre bone 

 che tu poi avere e maxenale con que­
ame e m itige cenamo e garofali e pe- 
distempera questa salsa con el più fino 
che tu ay.

X H L  S avore de ruga overo R ochetta.

y la semenza de la ruchetta e mandole 
 cocti e zucharo e zenzevro e noce mo- 
e e cenamo e masena ogni cossa insema 
empera con bono aceto ed è bono a 
carne optimo.

X I Y .  S avore  tartaresco  perfettissim o .

y T agio mondo e choxi in aqua, toy man­
e cenamo e zenzebro e garofali e zu-



charo e rossi d7 ovi cocti e masena og
inseme e distempera con aceto. Ques
savore a porchetta rosta ad altra c

LXX'XV. S a v o r i a  carne alessa  overo 

Se tu voy fare salomono toy la s
del aneso e mandole monde e zenzevro
moschate e zucharo e masena ogni c
sieme e distempera con aceto e q
bono savore a carne de castrado aless
arosto.

LXXXVL S avore  confetto

A  ffare savore confetto toy pan e 
e mitilo a mogio in aceto; toy garofa
legete, zenzevro, cenamo, noce moschat
danino e zucharo e masena ogni co
seme e distempera con axèo e bona 
ed è fato.

LXXXVn. S avore  de  gam bari

Qadelo, zoè el savore de gamberi.
gambari e lessali e trane fuora le code



stalli tuto V altro e m itigo un poco 
, poy lo colla. Toy un pocho de herbe 

 toy rossi de ovi e mandole overo mo- 
e pane e pista ben in mortaro e di­
ra con agresta; m itige uno pocho d’a- 

 che non sia acetoso e m itige specie 
e forte e olio, fidili code e m itili in 
savore che ty  ay fato e fa bolire 
 te pare.

LXXXVJLLL S alsa  sarasinesoa.

u voy fare salza sarasinescha toy man- 
va passa, zenzevro, cenamo e garofalli 
gette, gardamono, galanga e noce mo­
masena ogni cossa inseme e distem­

on agresta; questo è bon savore.

X IX . S avore  a  tute carne crossa.

u voy fare bono grassato, toy la carne 
essare, poy toy lo petrosemolo e fri- 
 onto <Te porc o, pò7 toy la carne in 

 pisenine e frigella ben con quello pe­
olo, po7 toy late de mandole e rossi de 
afarano e agresta e specie dolci e



bati insieme e meti sovra quella carne 
sto è bono a ogni altra carne.

X C . S alsa a  ziaschaduna carne .

Toy lo fiore del fenochio non sera
toy un rosso d’ ovo duro bene e toy 
rino e masenali con quello fiore e 
pera ogni cossa inseme e sarà bono.

XCL S avore  cam euno  optimo.

A  ffare savore camolino optimo, to
dole monde e masenale e colali, toy uv
e canella e garof. e un podio de mol
pan e masena ogni cossa in seme e 
pera con agresta ed è fato.

xcn. S artramone overo savore d ’ ooni 

A  fare bon sartramone in carne o
pesse, toy la cepola e lessala, poy le 
onto de porcho, po’ toy ove ben sb
m itige specie dolze e forte e zafaran
rof. e fay che sia spesso; questo è 
vore d’ ogni carne.



XCni. S a l v ia t a .

T oy la salvia e pistala in m^rtaro e trane 
fuora el sugo; habi ove e sbatille ben con 
quello sugo e se tu voy meteli form azo, po’ 
habij un lavezo o pignata cum assay onto 
colato e ponlo su la braxa e po’ getta lo ba- 
tuto dentro e mescola ben spesso inima che 
se choxe ed è perfettissim a bona.

XCIV. T orta  d e  pbsse .

T oy tre tenche grosse o una anguilla grossa 
e tri onze de datali fini e meza libra d’uva 
passa e ij onze de pignoli mondi e ij onze 
de specie dolze e forte avantazate; torà la 
thenca ben lavate e schaiate e fese per schena 
e torè zuxo le polpe tute e torà queste polpe 
crude e pestale, e pesta alquante foghe de 
petrosemolo e de mazorana e olio fino e de 
le specie ben morbide e de questo pieno fa- 
rane salsizie longi corno rafioli e friti in olio 
e assai bolito e toray le tenche che sono ri­
m ale e metile a lessare con alquanto petro­
semolo e quando serano ben cocte pestarale

L xbbo  d i cucin  a  —  7



tute salvo la testa e m itige specie e ol
pestale siego e [de] questo pieno fané r
picholi con pasta sotile fali frizere in l’
e polverizali de specie ; questa torta se 
chuoxere in una fersora.

X C V . T orta  db  h erbe .

Se tu voy fare torta de herbe per xii 
sone , toi vi cassi grandi e toy granda q
tità de herbe zoè blede, petrosemolo, spin
menta, e do libre de lardo salato e octo 
toy queste herbe ben necte e ben batu
ben spremute del sugo, toy il caxo e t
con herbe bene grosso taglato e toy lo l
che tu ay ben batuto al piu che tu p
toy V ova che tu ay e mescola queste c
insema e miti dentro do croste in el t
e fay zalla la crosta de sovra questa t
molto vole essere grasso e assay caxo e m
herbe e voy essere voa e se voy per 
persone, toy le cosse a questa mesura.

XCV L T ortelbti de  enula , e t c .

Se tu voy fare torteleti de enula con br
toy caponi o tu o1 de la carne del bo pe



persone, toy iij libre de lonza de porcho e 
toy tri cassi passi fini e toy tri onze de specie 
fine e dolze e forte mesedate e ben zalle 
e toy do derate d7 enulla e toy xx ova e toy 
la lonxa del porcho e mitila a lessare con 
essa la enola ben monda, e quando è ben 
cocta bati la lonza la enulla insieme e no 
metere tuta la enola. Toy lo caxo che tu ay 
e pestalo con la lonza e m itige le specie e 
l7 ova dentro tanto che baste e fa che non 
sapia tropo de enola e mena insieme ogni 
cossa e fay batuto e po fay i tortelli pize- 
nini in fogli de pasta zalla. Questi tortelli 
volle essere ben zali e potenti de specie.

XCVn. T orta de gambari van tag iata .

T oy li gambari alessi e trane le polpe 
delle code e toy arquante herbe bone e bati 
ben e miti con questo batuto brodo de man­
dole e specie fine e uva passa e de questo 
batuto fay torta sutille entro do croste e de 
sopra vuole essere potente de specie dolze 
e de uva passa e dentro vole essere ben 
zalla.



XCV1LL. T orta  db fongi bona e  per fetti

Se tu voy fare torta de fongi colà
li fongi intriegi mondi ben lavati, fané
seli grande e premi ben fuora Y acqua 
lardo insalato distruto e ben colato 
tili al sofrigere con esso li fongi e alq
aqua che non se ardesseno e quando
apresso cocti, trali fuora in uno catino 
tigi con essi quantità di caso e de 
meti questo batuto in uno testo con
crosta molto sutille la qualle forte 
vole essere sotille e zalla e pondero
specie e assay fongi e puocho e ova e
coxere bene.

X C IX . T orta sambulata, etc.

Torta sambugata per xij persone. T o
grande pignata de late apresso e toy 
bre de lonza frescha e toy xij ova e tre
de zucharo e toy lo fiore del sambug
turo e toy lo late ben scolato de V a
toy l’ ova che tu ay el zucharo e toy l
giazo overo onto struto e toy fiore de



 meseda queste cosse insieme e meti 
osta e questa torta vole essere grassa 

a ed è bona.

rta  in  balconata p e r  dodezr persone .

 farina più biancha che tu poy avere 
ntità de tre libre o toy do onze de 
o e toy una libra de mandole e xxxvj 
one e meza libra de uva passa e xxv 
e mezo quarto de garofali e toy bona 

tà de late de mandole, toy la farina 
 ay destruta con aqua si che sia ben 
 e toy la padella e onzella ben de olio 
uesta farina fassi crosta ad una poi- 
a de zucaro e delle dite specie, e toy 
 possa li datali minuzati e l ’ uva passa 

vata e garofali russi e tute queste cro­
 chaschauna la suva parte e poni cro­
ra tute queste cose e si che sia torta.

CI. T orta de  faro , etc .

are torta de faro per xij persone, toy 
re de faro e do libre de lardo e una 
 de late de piegora o de capra, e toy



sey cassi freschi e toy x ova e toy 
ben menuto e ben lavato e metilo a 
in aqua; quando è ben bolito, scolane
l’ aqua si che si scrovi e rom pa; qua
ben roto, toy el lardo ben batuto al p
tu poy ; toy lo casso ben pesto e lo late 
ay e le dite ove e meseda queste co
piena e meti in fra doe croste in uno
caldo. Questa torta vole essere ben 
ed è bona.

CII. T orta de  schalogne o de cepoll

Se tu voy fare torta de queste do 
toy quale tu voy e fay ben allessare.
prima l ’ aqua fuora ben con stamegna
le bati finalmente e toy lardo fino e 
bene ; toy V ova e caxo frescho e zafa
bati insiema e fay la torta.

C m .  T orta de caxo e  ova senza la

Toy lo caso e taialo menudo corn
e mitilo in uno catino con l’ ova e a
tiro de chasi o freschi o grassi senza
e miti specie e fa le croste sotille e
torta.



IV. T orta communa e bona, e tc .

la panza del porcho fala alessare e 
 po’ ben, po’ la meti in uno chatino 
ormazo fresco e menai ben inseme e 
specie dolze e forte e pignoli mondi 
passa e zafarano e distempera con ova. 
 libre de carne vole cinque de caxo.

CV. T orta  d ’ a g li, etc .

li agli e mondali e lessali; quando sono 
etili a m oglio in aqua freda e poy 

 e metili zafarano e formazo assay che 
sco e lardo batuto e specie dolze e 
 distempera con ova e m itili ova passa 
fay la torta.

CVI. T orta  de  l a t e .

 lo formazo e gratillo e toy ove e spe­
herbe bone e disbati cum le ove e di­
ra con lo late e fay la crosta corno 
 de sopra.



CVH . T orta  de  zuche ssche .

Toy le zuche e fale alessare, poy le
ben lardo, po’ miti in uno catino ; poy t
cotanto formazo e pever e zafarano e 
stume e distempera con ova e fa la 

OVULI. T orta  db  fax o lli freschi

Toli li faxoli e fali coxere con la 
del porcho, poy pesta li faxoli in mor
la panza con cortello, poy m itige le 
specie che poy avere e m itige tanto fo
che sia la mità o almen el terzo de
batu to, e m itige lardo vechio e fay l
ed è perfettissima.

C D L  T orta de fave  fresche optima 

Torta di Re Manfredo da fava fresch
la fava e mondala, poy la coxe in bono
poy la colla, poy toy panza de porcho
e batilla con cortello, e poy miti la 
la carne insieme, toy le specie dolze e
e zafarano e meti in catino e m itili d



zo fresco e fa el pastume, e poy fay 
rta e m itige a quella lessadura entro 
stume, e poy miti per mezo e di sopra 
de formazo dolce e grasso, etc.

X . T orta  francescha bona s  optima.

y la carne del porcho de la cossa che 
agra e grassa e pestala ben con cor- 
e m itige specie dolce e forte e distem­
con ova e fa la torta, e m itige de za- 
o de sopra e fala ben coxere.

I. T orta  m anfreda  bona e  vantaoiata .

y ventre e fìgatelii de polli e toy panza 
orcho e pesta insiema con coltello, poy 
e pever; habii uno lavezo e fali frizer, 
ray fuora, faili arefredare, poy m itige 
 fay la crosta, poy mitila in la padella 
a coxere adassio.

C X II. T orta  parm esana  bona.

rta parmesana per xxv persone. Toy octo 
lonza de porcho e toy xij casi freschi



© toy vi caxi passi e xxvj e meza lib
specie dolze e vi polastri e quatro ca
e toy la lonza del porco, alessala bene e 
do l’ è cocta batilla e batilla con essa 
tità de menta e de petrosemolo ; e toy v
freschi e xxiiij ova de quelle che tu
lardo insalato tanto che basta e ben b
e specie e zafarano assai e de queste 
fa un bon batuto e ben zallo. E  tolli d
freschi e biancho d ’ ova e pestalo e fan
fioli bianche infina a viiij con croste d
sta, e toy do caxi freschi e uno passo e 
e petrosemolo e pesta insieme e fané x
fioli verdi. Toy iiij caxi e fané belle fett
traverso e toy li polli e smenbrali e f
uno menbro doy e m itilli a friger in 
insalato e ben distruto e ben collato e
cie dentro a sofriger e anchora . 1 . d
bene festugati de cinamo e de zenze
garofalli e miti questi rafioli a lessa
aqua; quando sono trati fuora polverizi
specie dolze, o miti dentro a solo e pon
sta di sopra. Questa torta vole essere
e ben grassa de lardo e ponderossa de
cie, e posse fare per più o per meno pers



se tu la fa  in testo de ramo, la vole podio 
foco; in testo de terra ge volo assai foco.

C X IU . T orta  ungarbsca p e r  x n  persone .

T oy uno capone ben grasso e toy uno lom- 
bolo de porco grande e do cepole grosse e 
meza libra de specie dolze e fine e toy tre 
libre d ’ onto fresco che non sia salato e toy 
tanta farina che sia tre pani, la m egliore, 
che tu poy avere; e toy lo caponi e ’1 lom bolo 
del porco [e] fané morselletti e de le do cepole 
fané m orselletti e meti queste cosse a so- 
finger in lo songiazo fresco [in] quantità; e de 
le dite dolze e zafarano assay e un poco de 
sala; e quando è ben sofrito m itige un bi- 
chiero d ’ aqua cl̂ ’ el se cocha senza compi­
m ento, e toli la farina e destruta con aqua 
fresca insalata con un pocho de salina e me­
nala molto forte, e quando è ben menato, toy 
uno testo de ramo ben stagnato e onzilo ben 
de questo lardo fresco che tu ay. T oy la 
pasta e menala e sotiliala con una mescola 
e fiala sotille, e siate due a traer sotille a 
foglio con lardo e fané infina a xviij fog li, 
et postea toy questo batuto de capon e de



altre coese fané uno solo suso questa metà, 
e poni altre tante fogle sopra questo solo 
ben inaffiato ziaschuno pe si di lardo e fa 
una crosta de sopra per vardia. Questa torta 
vole poco foco de sotto e bon foco di sopra, e 
poy fare per piu, o per men, toiando le cosse 
a questa mesura.

C X IV . T orta  db  R omania.

A  ffare torta de Romania per xij persone, 
togli vi polastri e 4 caxi freschi o passi e 
xij ova e xxx datali e una libra de uva passa 
e una de sosina e meza onza de cinamo intriego 
e meza onza de zenzevro e mezo quarto di ga- 
rofalli e mezo de zafarano e do onze de pignoli 
mondi e quatro onze de specie dolze ben zalle ; 
toy questi polastri ben lavati e smenbrati e 
m itili a sofrigere in lardo distruto e colato 
e la prima volta che tu li meti con li pola­
stri sea specie dolze, e toy lo caxo fresco 
che tu ay e fa rafìoli quanti ne poi ensier 
e lessali in aqua. Quando sono cocti polve- 
rizage de spesie fine e quando li polastri 
sono sofriti assay m itige uno meiole d ’aqua, 
e quando sono apresso cocti, m etige uno



caxo strito e colato e viij rossi d ’ ova e 
cinamo e zenzevro rosso ; toy garofalli e pi­
gnoli mondi e uva passa bene lavate e di 
specie e zafarano assay e guarda queste cosse 
del tropo foco tanto che siano ben cocte e 
m itige de la crosta sutille in lo testo, e meti 
queste cosse dentro e rafioli e ogni cossa 
dentro a solo ; e poni una crosta de sopra so­
ttile e ben zalo. Questa torta vuol poco foco 
e sono a coxere may le croste a incorporare 
lo batuto, etc.

CXV. T obtblli a  modo db  fr itb l lb  bianche

PER QUAEESSEMA BONE.

A  ffare tortelli bianchi per xij persone, toy 
una libra de mandole e una quarta de no- 
ciuole e de noxe, e togli meza libra de zu- 
charo e toy le mandole ben monde e le no- 
ciuole ben monde e pestala insema e m itige 
arquanto zucharo a pestare, e de questo ba­
tuto fai le fritelle e falle picole. T ogli farina 
e zafarano e tridalla con aqua e fay che sia 
molle e zalla e involzi entro li tortelli e fri- 
zili in bono olio e polverizage del zucharo 
e dati dreto le altre vivande.



C XV L T o r t e l u  a  modo db fbitelle  bianche

PER QUARES8KMA BONE E PERFETTISSIME.

Toy quantità de bone zuche ben lesse, toy 
mandole ben monde e peste e in quantità 
de bone herbe ben peste e in quantità de 
bono olio e de specie e de queste cosse fa 
batuto e fa tortelli pizolli e frizelli in olio 
e polverizage de zucharo ed è fato.

C XV H . T redura .

A  ffare tredura, toy lo biancho delli porri 
e mitilo a lessare intriego e poy li batte con 
coltello ben trito ; poy lo frizi con lo grasso 
della carne che tu cosi; toy pan e gratillo 
e mitilo a m ogio in acqua calda; toy una 
peza de carne e bati lo pan e la carne con 
coltello, poy to ove batute e zafarano assay 
el bati in sema e miti su quelli porri triti 
cum specie assay e serà bon.

CXVJJLL. V ivanda  da  far e  bon stomacho.

Toy pome codogne e lessale e mondale e 
pestalle, e toy late de mandole e distempera



queste codogne e miti a coxere; quando è 
cocto m itigo specie dolze poche e zucharo

CXTX. V ivanda  d itta  limonia .

A  ffare questa vivanda per xii persone, toy 
vj polastri grassi, sey caponzelli e tre onze 
de specie fine e tre de mandole e tre de 
zucharo fino e xxv datali e toy xij ananze 
che siano ben sugossi e meza libra de pru­
g n o li e toy li pulii che tu ay e miti a les­
sare; quando sono cocti toy una libra de lardo 
destructo ben colato e miti a sofrizer li pulii 
e quando sono sofriti questa cossa polveriza 
delle ditte specie e del zucharo e le man­
dole che tu ay bene lavate e macenate e 
ben distemperate con lo brodo de li caponi 
che sia magro bene colata e miti questo late 
a bolire in una pignata per si. Innanzi che 
bolla m itige de le ditte specie quantitade 
e poy m itige le prugnole ben lavate e poy 
m iti datali ben lavati, o fay do parte de l ’uno, 
e poy meti zafarano distemperato. Quando è 
bolita questa vivanda, meti entro li caponi 
e le naranze, e spessa ponderossa de specie



e dolze de zucharo ; dà g li caponi per taiero 
e lo savor per scutelle.

C X X . V ino cooto.

A  ffare vino cocto, toy vino verm eglo el 
più fino che tu poy avere e bono m iele ; mi­
tilo a bolire insieme e alquanto fiore de ca- 
nella, e bolia tanto eh’ el tom e el terzo e 
per iiij bichier de vino vole essere uno pien 
de molle.

G X X I. Z uche.

A  ffare bone zuche, toy le monete seche 
e falò lessare ben in olio non tropo ; toy man­
dole monde e masenale e metelli entro le 
zuche e fay le bianche, o vole zalle e meti 
uva passa dentro.

C X X n .  POLASTRI AFRNOCHIATI VANTAZATI.

Polastri afenochiati per xij persone. Toy 
xij polastri e vj caponzelli a modo de po­
lastri intrigi, toli polastri e sofrizelli in lardo 
ben destruto e bene colato e toli barbe zoè



rad ice  de fenochio e de petrosemolo ben la­
va te  e fa sofrizer con li polastri e tre onze 
de specie fine e miti de le ditte specie a so- 
frizere con li polastri e quando sono ben 
so friti trane faora de lardo in quantità ; s’ el 
g e  n ’è tropo e metige aqua et aceto tanto 
ch e istagan soto. Quando sono cocti, toy torla 
d ’ ova xviij e togli li figatelli loro ben pisti 
e  specie de zafarano, quantità de de agresta 
e  de aceto e tray fuora li barbe cocti; tuoy 
li pu lii e getalli via e meti suso questa a 
bolire. Questa vivanda vole essere zalla e po­
ten te de specie e vole avere savore de fe­
nochio e meti li polli per taiero, el savore 
per scutelle.

CXX1 11. P olastri afenochiati

PER UNO ALTRO MODO.

T oy li polastri e smenbrali e fali bolire 
e  non tropo e frizelli in lardo ; toy mandoler 
fiore de fenochio e masena ogni cossa in sema 
e distempera con la lessadura de li polastri 
e  poy dali per scutelle e m etili specie dolfze].

Liuto DI CUCILA — 9



CXXIV. P ollastri assabrcho molto buoni.

T oy li polastri e fiali lessare e partili per 
mezo e frizi in lardo, toy uva passa e ma- 
senala con Y agresta e aceto e del brodo de 
li polastrij toy cepola e lessala e batilla, poy 
frizella con quello sapore e m itili specie che 
non habia zafarano e m itili galanga assay 
e fay che sia acetosa non tropo.

CXXV. A FFARR CERVELLADR BRBSSANR.

Toy libre xxv de carne de porcho in la 
qual non ge sia collo né lombo in gam- 
belli, ma sia de le polpe delle cosse, overo 
de le spalle, overo altre libre xx e libre v 
del grasso eh’ è a pè de le cosse più o meno, 
secondo tu le voy servare, e batilla ben trida 
col coltello, poy abi onze xv de formazo di 
candia e onze xv de sale de Sardegna overo 
libre do de sale da chioza e onze vj de pe- 
ver roso e fa eh’ el sale e formalo sian ben 
trito e incorporato questo batuto insieme. 
Tuò budelli e lassali stare di 2 di saxone 
e quanto più è fredo e tempo chiaro tanto 
è meglo, poy meti al fumò, altri meti nel ba-



tu to  del zafarano e specie, ma quanto più 
tanto m elglo con suoa raxone.

C X X Y I. T orta  lavagnexb  p r r  xn persone .

Tuò sie polastri e v j formazi freschi o passi 
e  xv iij ove e ij libre de lardo e uno pocho 
d e  zafarano e una bona quantità de petro- 
sem olo e un pocho de menta e un pocho de 
salvia e torà i polastri e m itili a lessare tanto 
ch e sia ben cocti e smenbrali, e torà el for- 
m&zo ben lavato e pesto grosso, e torà el 
lardo che tu ay ben pesso quanto tu poy, e 
torà  le ove e metili in questo pieno tanto 
eh ’ el non sia né tropo duro, né tropo molo 
e torà el safarano e distemperalo e mitilo 
in  lo pieno e può miti ogni chossa in fra 
d o  paste e m itili a coxere in la fersora e 
fa  la torta, e faza la crosta verde delle ditte 
herbe m olto grassa senza specie ed è bona 
optim o e perfettissima, etc.

CXXVli. A chonfetare mandole fresche  e

PERSICHE FRESCHE E NOCE FRESCHE VOGLENO
ESSERE ZOVENETTE, NÉ DURE, NÉ TENERE, ETC.

T oy le ditte e mondale e forale, le noce voi 
me buxi e le persiche sie, le mandole quatro.



V oi essere messe in 1’ aqua e ogni di muta 
l’ aqua parechie fiade tanto sia dolze, poy b o - 
lila in aqua ; le noce voi bolire mez’ ora e l 
persicho e la mandola quando chomenza a in­
tenerire bolirà mezo quarto d’ ora, poi li m eti 
a ssugare a l ’ onbra e al vento en uno ca­
nestro o suso uno gradizo per tre iom i: le  
persiche e le mandole per dui di poi V im pi 
per i buxi de garofalli, de canella, de zen- 
zevro ; poy fa bolire in mele per ispasio de 
6 patrenostre, poy le chava de quello mele 
e bolile in un altro mele tanto eh’ el mele 
sia coto; poy sopra el mele miti spesie, fine 
e miti in uno albarello al sole per ispassio de 
quinde^e iom i ben chiusse. L e persiche vole 
essere fatte al ditto modo salvo che le vole 
bolire in lo primo melle tanto eh’ el siano 
cocto ; non bisognia che sia scambiato. A bi 
amente che le mandole non voi passare mezo 
aprile in lochi chaldi, però che la suoa schorsia 
doventa tropo dura.

C X X V m . A  FFARE BOZOLATI DA MONEGE.

T oy ove sbatute molto bene e un pocho 
de sale, tuo’ tante ova quanto tu voy e con



questa fior de farina che tu voy fané i diti, 
o impasta chon queste ove batute senza altra 
aqua. Se tu voy del mele, per ogni dexe ove 
voi un bon chosselier de mele, se tu ne vole 
col zucharo per ogni diexe ove vole un’ onza 
da zucharo. Voleno essere molto domati e fati 
subitamente e abi a mente che i voleno es­
ser cocti subito, perché non pigliesse vento, 
né sole, che subito se guastano. V ole essere 
cocto chon el testo che non foge i bozoladi ; 
cossi com ’ tu i va coxendo chosi e chossi i 
va fazendo e guarda la terra non fosse onta ; 
fala ben netta, se la fosse onta.

C X X IX . A  CHONFETTARE ZUCHE PER DUI MODI.

T oy la zucha duretta e suoi e mondali 
e fai dui pezi e bolile in aqua tanto che 
sia teneri. Abbia . 9 . vasi vedriati e trala 
tuta nel primo vaso e va la tramutando su­
bito nel secondo, po’ nel terzo, po’ nel quarto, 
fina a li 9 vasi tanta che la zucha romagna 
ben froda per quel aqua, poy la suga al  vento 
e al aiere senza sole per 3 iorai. Tola poy fiala 
bolire un poco in mele, trala de quelle mele 
e m itila in l’ altro mele sia chocto. Se tu le



volesse fare più diligate, metà del zucharo & 
bolire con el mele, abi a mente quando serù 
fate le ditte zuchè, zoè cocte, m itili in uno 
catino vedriato e lassela a l’ aiere fina eh7 è  
aretrato tato quello mele e si po’ la riponi 
dove ti piace, starà forza iom i quindize a tira’ 
el mele ; guardale del sole. Item  se voy fare 
la per questo altro modo, miteli in vaso e  
ogni iom i li getta aqua bolente adosso e ogni 
di li schambia Yaqua octo iom i; po’ la fa bo­
lire tanto che la cominza a tenerire e fala 
al modo de l’ altre, azetto no la metere in  
l’ aqua froda con chi nove catinelli.

C X X X . A  FFARX GANCIATA BONA B DELICATA.

Toy la schorza del ranzo e fané quelli pezi 
che tu vole e curali ben dentro, miti a m ole 
per 15 zorai poy le lessa in aqua tanto che 
sia tenere, lasale sugare per tri zorai, poy lo  
miti in lo mele che tu la voi bolire per tri 
zom i, poi la fa bolire un pocho e chambia 
poy quello mele e miti l’ altro chon le spe­
zie ; ma prima le specie siano messe dentro 
sia spumato lo mele, bolla tanto che ’l mele 
sia ben cocto, poy la lassa alquanti zorai a 
l’ aiere senza sole.



C X X X I. A  FFABS LA RANZIATA BATUTA 
PER ALTRO MODO.

Fa chomo tu fa quella di sopra, azetto che 
non se muta el mele e vole essere molto ben 
batuto con uno coltello, poy coto in el mele 
e abi a mente che la vole essere cocta tanta 
che lo mele sia quasio duro e vole pocho 
focho e temperato e sia cocto insieme con 
lo  mele ed è fata.

CXXXTT. C onfetti de  melle apio  o de  pome

PARADISO SE LE VOY FARE SUBITO CHOMO È ORA-
TATE LE POY FARE COME TI PARE.

T oy la mella e mondala, poy la grata; varda 
che non vada le granello dentro la gratitura 
e  lassala sugare per dui iom i. E l sucho che 
fa  la mella lassalo pur con la mella ; passa 
le  pome gratate e per ogni tri libre de pome 
m oti libre tri de mele e lassale stare dui zom i 
le  pome chomo el mele ; poy fale bolire sem­
pre menandole con specie tanto che le mele 
sia cocte, abi a mente le spezie voleno es­
sere messe quando l!è  quasi cocto el con­



fetto, cossi quelle de chodogni. P oy la d i­
stendi suso una tavola o suso una pietra ba­
gnata e fay a modo di foio grosso men d e  
mezzo dido ; poy lassala refredare e fané a  
modo de schachieri in pezetti picholi e re­
ponile in una schatolla con foie de laurano 
de sotto e poy de sopra dall’ altra mano v a  
metando foie de suolo in suolo; e se voi m et­
tere spezie tra foio e foio serà molto bono. 
A gi a mente eh’ el voi per lo men bolire 
una hora grossa e forsi dui sempre menan­
dole bene e guardale dal fumo.

C X X X m . A  FFAHE CODOONIATO BONO
VANTAQIATO.

Toy le codogne e mondale e lessale in aqua 
tanto chote che se desfazeno ; piglia uno ba­
cino forado o la gratachasa, sagratali tanto 
fina che tu tragi tuto el buono, e guarda eh’ el 
non ge vada le granello dentro el gratato. 
Salva per 3 iom i al aiere questo gratato 
inanzi che tu li meti in lo mele, poi per ogni 
libra de codogni gratati voi essere libre 3 
de mele. Fa bòlire tanto inseme quanto eh’ el 
mele sia coeto e spezie fine e se tu la vole



per li amaladi, metili a bolire un pocho de 
zucharo, per libre 3 de chodognato voi essere 
onze v j de zucharo in cambio de specie. 
Quando sia choto distendilo suso una tavola 
bagnata chon V aqua frescha, e fala a modo 
de foie de pasta grosi mancho de mezo dido, 
e fané a modo de schachi e m itili in uno 
albarello con spezie e con aloro : zoè quella 
che non è per i malati volo bolire duo bore 
presso fino eh’ è cocto sempre menando. Que­
sto chodogniato vole coxendolo senpre esser 
ben menato con uno boston spachato, etc. 
Expliciunt.

C X X X IV . A  PFABB UNA SANA B BONA VIVANDA 
DB IOLA.

T oy tanta iola quanto un ovo de gran­
dezza e doa tanto ponza de porebo e fa ben 
coxere la panza e pestala ben con lo col­
tello e poy in el mortaro. Altresì el similo 
fa de la iola chosi cocta e pestà. Tuo’ de bon 
formalo e ove 6 o 7 e fa un pastume e meti 
a desfrizere in la padella con de l’ onto e 
farà una bona sana vivanda, e se tu ge Die­
tisti un cbàvo de late seria vivanda da im­



paratore, se tu non podise avere panza de 
porcho frescha, tuo* zervelle de vedello, o de 
boi, che sono bone e abi a mente che la 
vivanda vole essere [de] spe$ie fine; el zucharo 
non la guasta, etc.

C X X X V . V ivanda bona.

T oi farina, ove, form alo e gratalo : toi spe- 
sie e pista in mortaro : poi fa con le mano a 
modo de graffi longi un dito: poi li chusi 
lesi: e sopra le scutelle polverepa de spetie e 
de caso: e dale chalde: E  se le voi fare.... (1)

(1) Quest'ultima ricetta, di coi manca la fine, è scritta, 
d* altra mano e con altro inchiostro.

J



N O T E
DICHIARATIVE DI ALCUHE VOCI £ FORME DIALETTALI. (1)

acqua uosa (U I, 28), cioè acqua rosata. Nel 
cod. leggesi: aqua rossa.

adassio, e adasio (LX IV , 36 ; CXI, 57) =  a- 
dagio.

afknochiati (CXXTT, 64). Pollastri afinocchiati 
(ed. Morpnrgo, p. 27); infinocchiati (ed. Gner- 
riiii, p. 45).

ambroyno e Ambrosino (II, IV). Ambrogino di 
polli, nel testo ed. dal G-uerrini (p. 20). È un 
agrodolce, e se ne trovano molte ricette. Man­
dole ambro8Ìne diconsi le mandorle dolci.

amiduni (I). Nel testo dello Zambrini leggesi 
(p. 44) amido non mondo; ma tale lezione sembra 
errata all’editore cbe propone di correggere: 
amidon mondo, ravvicinando questa parola allo 
spagnnolo: amydon.

(1) I numeri romani indicano i capitoli del testo ; i nu­
meri arabi le pagine. Molte di queste annotazioni debbo 
alla cortesia ed erudizione del oar. Olindo Guerrini, ap­
passionato ed InteQtgentissimo cultore di questi studi, cui 
piacemi attestare la più Tira gratitudine.



ananze (XXXI, 17) =  innanzi, prima. 
appresso (XCIX, 52) =  appreso, rappres  
apres ohe (XXXVI, 20) =  quasi. 
axèo  (XXX, 16; XXXII; 18; LXXXVI, 

46) =  aceto. Venezianismo vivo. 
azetto che (CXXXI, 71) =  eccetto che. 
blide (XXXVI, 20) =  Mete. Lo stesso che 

bietole.
booibnte (XLII, 28) »  bollente. 
bozoladi (CXXVm, 69) =  bozolai. Pasta Ve­

neziana.
bramagere (IV, 8) =  Blasmangiere (ed. Mor- 

pnrgo, p. 17) ; Blasmangeri (ed. Gtaerrini, cap. I, 
p. 19); Blanmangieri (ed. Zambrini, p. 46) e 
s*avvicina di più al francese; Blancmanger — 
bianco mangiare. Vivanda a base di latte di 
mandorle.

bbaxa (III, 2; XII, 8) == brace, brada. 
brodeto de ovi scHiETO (XII, 8). I Veneziani 

lo fanno tale e quale e lo chiamano ancora 
cosi ; salvo che mettono succo di limone, i  
del vergineo ossia agresto.

bbognòlb (IV, 8) =  prugnuole, o prugne  
Brognòlo nel dialetto veneto. 

bum (CXXVH, 67) [Ven.] =  buchi. 
oamelino (IX, 6; CXI, 48). Cfr. Du  

Oibssarìum (II, 45) : Qniconqnes s’entre  
de faire sansse appellée cameline, que il l  
de bonne cannelle, de bon gingembre, d



cIotlx de girofle, etc. Salsa cammeilina (ed. Mor- 
purgo, p. 25 ; ed. Guerrini, p. 15 cap. LXLLU). 
Bardetto, o brodetto camdlin (ed. Guerrini, p. 17).

caxi, cassi (LXV, 36; XCV, 50 ; CI, 54; CUT, 
54; CIV, 55) =  formaggi 

gbnamo (X X X I, 16 ; X X X II, 17) nome antico 
del cinnamomo o cannella. Cerniamo (ed. Gnor- 
rini, p. 20). Ceniamo e Cemanata (ed. Zambrini, 
p. 42).

cengiàro  (X IV , 8) =  cignale. Porco cengiàl o 
cenghial nel dialetto veneto.

chosselier (C X X V m , 69) =  cuseliero, cuc­
chilo.

cisame (X X H I, 13 ; LXVT, 36). È una specie 
di agrodolce. Cfr. ed. Guerrini (p. 40), ed. Mor- 
pnrgo (cap. 48, p. 25).

cita  (IV, 3). n  pensiero ricorre a cista; ma 
qui è senza dubbio una padella o un tegame.

dVIRO, citerò (XIV, 8, XV, 9, x v n i ,  11). 
È vivanda di cui resta il ricordo nel civet fran­
cese, che il Littré cosi definisce: Bagoùt de 
lièvre, dans lequel il entre beaucoup de cives 
et d’oignons.

coxere , ghoserx, chuoxere (LLL, 2 ; IV, 3 ; XX, 
12 ; L X V m , 37 ; CX, 57; CXVn, 62) =  cuo­
cere.

dI talo , e datolo (L X X V I, 41 ; XCIV, 49 ; 
CXH, 58) [Ven.] =  dattero. 

d e sfrizere  (C XX X IV , 73) =  friggere.



elapo  (XLVLL, 26) =  bianco delT uovo. 
enola ed enula (XXXVII, 20). Sorta di pianta 

detta corrottamente ella e lilla, ovvero: enula 
campana, e dai botanici anche : elenio. Da enola 
deriva: enolata, o lenolata.

ENSiER (CXTV, 60) =  ensir, o insir [Ven.], 
cioè: uscire.

ENTRIEGO, INTBEGO, INTRIEGO [Ven.] (TV, 3;
L U I ,  2 8 ;  C X T V , 60) =  integro, intero. C fr . 
Z a m b rin i (p . 26, lin . 15). 

fa x o li, e  fasoli [V en .] (C V I I I ,  56) =  fagiuoli. 
fersòra  [V en .] (X C I V , 50  =  padella da frig ­

gere.
festugare  (CXII, 58) =  lardellare. Anche nel 

testo ed. dal Morpnrgo (p. 28) si ha: lavati e 
festugati.

fogo [Ven.] (V, 4) =  fuoco. 
foie  (CXXXH, 72) =  fogie [Ven.], foglie. 
folio  (XXXIV, 40). È il Malabathrum, alloro 

indiano aromatico. V. Du C ange, QlossaHum  
(IV, 539) alla voce: folia.

formJLzo (CXXV, 66; CXXVI, 67) [Ven.] e 
fornaio  =  formaggio.

form entra  (XXTV, 13) come amidàno è vi­
vanda che ha nome dal sno principale ingre­
diente.

galanga  (CXXTV, 6 6 ;  LXXX, 44) Sorta d i 
radice aromatica chinese. 

gambelli (CXXV, 66) =  zampe di porco.



gaedanino (X X X II, 17) =  cardamomo.
GILLO, ZILLO, ZELLO, 6 CELO (X X X I, 17) =  gèlo, 

gelatina; cioè brodo denso come congelato. 
gradizo  (CXXVH , 68) =  graticcio. 
gratacàsa  (C X X X III, 72) [Ven.] Dal corrotto 

latino de’ bassi tempi : gratacaseum =  grattugia.
im pin ir  (XLVJLI, L X X Y II) [Yen.] =  riempire, 

empiere. In questo testo si hanno le forme ver­
bali: im p l u j  =  riempili; im piene  =  riempine; 
inpi =  riempi; im plito  =  riempiuto; ripieno.

INSIEMBRE, INSEMBRE (Et, 2 ; IX , 6 ; X X X II, 18) 
=  insieme, insembremente  (XXXEH , 18) =  in- 
siememente. insema (X X III, 18) =  insieme. 

ispasio  (CXXYTI, 68) =  spazio. 
laurano  (X X X III, 18) =  lauro, alloro. 
lav agnexe  (T orta) (CXXVI, 67). Torta lava- 

gnese (ed. Morpnrgo, p. 15, cap. X V III).
lav ezo  (X C in , 49; CXI, 57) =  laveggio, 

catino.
lesaù ra , alessaùra , lessadùra  (XLVI, 25; 

CTV, 57) =  lessatura, allessatura, cioè brodo. 
leto  (L X X IY , 40), forse: eletto, scélto. 
lévato  (XL, 21) =  lievito. 
lim ìa , cioè lumìa e lomìa (X LIV , 23) =  arancio 

agro.
lim onìa . Lomonìa d'un cappone (il testo ed. dal 

Guerrini, p. 23) ; limonìa di polli (ed. Zambrini, 
p. 44) ; lumonìa (ed. Morpurgo, cap. X III, p. 11). 

livo re  (X V I, 9) =  lepre.



lombolo (C X m , 59) =  lombo.
LONZE (Da) (3X1, 34) =  Da hrngi. 
masenab , MAXENAR [Ven.] (LX, 33 ; L X I, 34 ; 

L X X X V , 46; XC, 48 ; X CI, 48) =  macinare.
melegette  (31, 2). Mdaghette (ed. Morpurgo, 

p. 28, cap. L Y I ; ed. Guerrini, p. 45, cap. 92 e 
85, cap. 53). M elegeta : fioris specie (Du Ca n g e , 
Glossarium, V. 330). La spiegazione che ne dà 
il Dn Cange non è chiara. 31 Guerrini crede 
che melegita possa essere la noce moscata. N o­
tisi che gli esempi addotti dal Dn Cange a 
mélegete sono Veneti. 

melle  apio  (C XXXH , 71) =  mele appiè. 
MENESTRARE, O MANESTRARE (VI, 5 ; IX , 6) =  t»t- 

nestrare, scodellare, versare dalla pentola la mi­
nestra, o più genericamente mettere in tavola. 

menuzare e minuzare (C, 53) =  sminuzzare. 
mesedare (XCVI, 51) =  mescolare. 
metige , m itige , (XX3X, 15 ; X X X , 16 ; X X X I, 

16; X X X V I, 14; X X X V II, 15; X X X IX , 21; 
X L I, 22 ; X L in , 23; X L IX , 27) mettici;
m iti (X X X IX , 19; XLV , 24) =  metti ; m itilo  
(X X X H I 18) =  mettilo ; metigele =  metticele ; 
meterge (LU I, 28; LVI, 31) =  metterci.

mi glia citi (XL, 21) =  migliaccetti. Diminutivo 
id migliaccio.

mizolo (XLV, 24). Misura di liquidi, che forse 
equivale ad un bicchiere. Trovasi anche meiole 
(p. 60) nello stesso significato.



molare (X X V II, 15) =  ammollire; m oouato  
(X IV , 9) =  ammollito o ammollato ; molo e  mo-  
glio  (XXVILI, 15) =  molle.

m o le n a , (ITE, 2 ; X in , 8 ; LXV1L, 47, 
L X X X V n , 47; XCI, 48) =  mollica, polpa del 
pane. Cfr. Il libro della cucina, ed. Zambrini 
(p. 9, lin. 16). Altrove (X IY , 9) medòla de pan 
— midolla di pane.

moneqe (C X X V in , 68) =  monache. 
muolzere  (LVITL, 32) da molcere, molcire, cioè : 

impastare.
n a r a n za  [Yen.] (XLIV , 23; L X X , 38; CXIX, 

63) =  arancia, melarancia. R anzo (CXXX, 70) 
nello stesso significato.

nocello e noxelle  (XLV, 14 ; L X Y II, 37) =  
nocciole, ed anche noci, perchè peliate suso la 
cenere calda.

onzer  [Ven.] (c, 53) =  ugnere, ungere. O nto 
(Y, 4 ; C X in , 59) è il lardo o strutto.

ozaiorana  (X X H , 13). Deve essere errore di 
copia. Maggiorana, o mazorana sarebbe la prima 
ipotesi, ma come si concilia col distemperalo di 
poi? Forse zafarano? Però dalla ricetta X X X Y  
si ha un caso anche di stemperare maiorana 
ed  altre cose.

pan iera  (LVI, 31). Vivanda formata con carne 
e panico. Dicevasi anche paniccia. (Cfr. ed. 
Gnerrini, p. 30, cap. 38). 

pastenate  (X X I, 12) =  pastinache.



PÀ8TÈR0 (X L V m , 26 ; X L IX , 27; L e L I, 2 7 ; 
TJT, 28) forse lo stesso che pastello (ed. Zam - 
brinì, p. 9, lin. 9).

pastume (X L V n , 26; L V III, 32; CVH, 5 6 ; 
CIX, 57). Nome generico che comprende tu tte 
le vivande fatte di pasta. (Così definisce il Tom ­
maseo). Nel dialetto veneziano significa un com ­
posto di varie cose mescolate per far torte o  
simili.

p e r  si (L X X V II, 42) =  da sè, che sta da per se.
PETROSILO, PETRESELO, PETR0SEM0L0 (XEH, 8 ;

X X X V I, 20; X X X V , 19 ; X LV , 24; LVI, 3 1 ; 
L X X X I, 44; C XII, 58) — prezzemolo. Petri- 
semolo (ed. Guerrini, p. 38, cap. 65) ; petrosello 
(ivi, p. 45, cap. 91). 

piègora  [Ven.] (CI, 53) =  pecora. 
pizolli (XL, 21) =  piccoli; pizenini (X C V I, 

51) =  piccolini.
podìse (C XX X IV , 74) =  potessi. 
ponderossa (CXII, 58) =  ponderosa, detto di 

spezie. Altrove (XCVI, 51): potenti di specie.
quinquinelli (LX, 33) =  ravioli. Termine an­

cora vivo nella cucina francese sotto il nome 
di: quenelle.

raisella  (X IX , 12 ; XLVT, 25) =  reticella, rete. 
E Vomento.

raschado (V, 4) =  asciutto. 
rassa  di bote (L X X IX , 44) =  raschiatura di 

botte, cioè il tartaro.



rezonzere  (LX I, 34) =  aggiungere, aggiu- 
gnere.

rochetta , o ruchetta (L X X X III, 45). Erba 
d i sapore acuto =  ruca.

rom anere  I, 1 ; C X X IX , 69) =  rimanere, 
Romagnir [Ven.] e anticamente: romagnèr. Ro- 
magni88e =  rimanesse,

salam ura  (L X X V H I, 43) =  salamoia. 
sa lv a xin b  (X V I, 9) =  selvaggina. 
salvazo  (X IV , 8 ; X X X I, 16) =  selvatico. 
saracinesca  (S alsa ) (L X X X V H I, 47). Nel 

testo edito dallo Zambrini (p. 32) haw i una 
ricetta per il brodo saracenico, che l ’editore 
crede fosse cosi chiamato per le diverse so­
stanze aromatiche di che era confettato. Il 
zafferano saracinesco, o bastardo era così chia­
mato forse perchè veniva dall’ Oriente. Il Ben- 
civenni nel sno volgarizzamento del Libro delle 
medicine semplici solutive di Giovanni di Mesue 
(93 e 115) ricorda le uve e viole saracinesche. 
Cfr. anche questo testo al cap. LXV I.

sartram one  (XCII, 48) =  savore d'ogni specie 
di carne. Nei testi vecchi: sardamone.

scalogne (CU, 54). Lo scalogno è un bulbo 
simile alla cipolla e all’ aglio, che nasce a cespi 
in Ascalone, d’ onde trasse il nome. 

scleda (LIV, 33), detto di peverata. 
benavrò (XLH , 23), o senavra  =  senapa o 

senape.



SFILARE) o spillare (V, 4; XXXIV, 19), par­
lando di carne vale : « disunire, sottilmente spic- 
« care per lo lungo l ’ un pezzuolo di carne 
< dall’ altro ». (Ed. Zambrini, p. 46, lin. 18). 

soldo (LXXVn, 42) =  sodo. 
solo (A) (XLV, 25), cioè: a suolo, a strati. 

De suolo in suolo (CXXXII, 72) nello stesso 
senso.

songiazo (XCIX, 52; C X m , 59) =  strutto. 
Sognacelo, il testo ed. dal Guerrini (p. 19). 

spesie (X X IV , 14) =  specie. 
stamègna (X X X I, 17) [Ven.] =  setaccio. Sta­

migna (ed. Guerrini, p. 38, cap. 67); istamigna 
(ed. Morpurgo, p. 22, cap. 35).

strucar (XX n, 13; X X X V I, 20) [Ven.] =  
premere, spremere.

stuff!  (LX XV I, 41) =  stufato. 
sufran (X X IX , 15) =  zafferano. V. ed. Zam­

brini, p. 1, lin. 16.
sugaro (L X X II, 39) lo stesso che zucharo, 

zucchero.
sugare e sugar [Ven.] (C XX V II, 65 ; C XX IX , 

69) =  asciugare.
bugolo di farina (X X X IX , 15). E quello che 

noi diciamo: pastella.
sumao (X X I, 12) e summacro =  sommacco e 

sumaco.
suto (V, 4) [Ven.] =  asciutto. 
taièro (LIV, 30; CXIX , 64) =  tagliere.



tenertele (CXXIX, 70) =  divenir tenero. 
toiando  [Ven.] (C X n i, 59 ; XCIY, 49 ; CXXVI, 

67) =  prendendo, gerundio antico del verbo tor. 
Top e tore =  prendi; toray =  prenderai.

trailo (I, 1) =  tiralo; tròia (CXXIX) =  ti­
rala, mettila.

treduba (CXVII, 15). In Romagna si chiama 
ancora così una minestra di pan grattato intriso 
coll’ovo, e cotto nel brodo, che in Toscana dicono : 
panata. Ma questa non ci somiglia molto.

tresìa (XXVII) e trizee (XXI, 12) =  treg-  
gea, confetti di varie guise. Corrisponde al 
francese: dragée. V. Monti (Prose e poesie, Firenze, 
Le Monnier, 1897, voi. V, p. 324) sembra aver 
preso abbaglio circa il vero significato della 
parola treggea. 

telalo (XCV, 50) =  tritalo. 
tuma (LXX, 38). E una misura di certo, ma 

quale? In Sicilia, di dove vengono gli aranci, 
usava il tomolo, misura che varia dagli 11 ai 
14 litri.

VANTAGIATO, e VANTAZATO (LXXII, 39 ; CXXIE, 
64; CXX X IH , 72) =  ottimo, di prima qualità. 

vardar [Ven.] (CXXXII, 71) =  guardare. 
vedello, vedèlo [Ven.] (CXXXIV, 74) =  vi­

tello.
vedriato (CXXIX, 70) =  invetriato. 
vergiuso (XII, 8) e verzus (XXII, 13) =  a- 

gresto.



vino (fare) a mane (VII, 5), cioè; spremere 
il succo colle mani.

vino cocTO (CXX, 64). La ricetta si usa an­
cora tale e quale, meno il miele cui è sostituito 
lo zucchero.

zadèlo (LXXXVn, 46) =  savore di gamberi. 
zafaranate (LVII, 32) =  con zaffarono. 
zorno [Ven.] e iorno (CXXIX, 40; CXXXII, 

71) =  giorno.
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